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Cette recherche empirique tente de décrire et comprendre comment se construit le
rapport que les mangeurs québécois entretiennent à leur alimentation. Dans les vingt
dernières années, le Québec agroalimentaire s’est rapidement transformé et les habitudes
alimentaires ont aussi évoluées. Les mangeurs recherchent aujourd’hui rapidité et
efficacité dans la préparation des repas et dans les achats en même temps qu’ils
recherchent plus d’authenticité, de saveurs et de fraîcheurs dans leur alimentation.
Paradoxal ? Analysant le discours de six individus rencontrés au marché Jean-Talon,
haut lieu de l’alimentation québécoise, l’auteur de la présente étude rend compte de la
complexité de l’alimentation au quotidien en soulignant l’importance du plaisir que les
Québécois exigent de leur alimentation, mais aussi de l’importance de la routine comme
élément structurant. Loin d’être banal, l’étude du quotidien alimentaire permet de
comprendre comment se structure l’alimentation, quelles sont les motivations des
mangeurs, les valeurs et les principes qui la sous-tendent.
Mots-clés: Alimentation, habitudes alimentaires, contexte alimentaire contemporain,
paradoxe alimentaire québécois, Québec, marché Jean-Talon, mangeurs, sociologie du
quotidien, sociologie de l’alimentation, étude de cas, Georg Simmel, Hans Joas, plaisir,
santé, routine, contingence, discours.
Abstract
Tins empiical research aims at describing and understanding die relationship existing
between Quebec “t” and their food habits. In die last twenty years, changes in
Quebec’s food processing industry have cause eating habits to evolve and adapt to new
realities. Today’s eaters airu to make die grocery shopping and food preparation
processes speedier and more efficient while seeking more natural and fresher
ingredients, as well as a more flavorful eating experience. Is tins a paradox ? After
analyzing views expressed by six individuals encountered at die Jean-Talon Market, die
author of tins study exposes die complexity of the daily eating habits of Quebecers,
while emphasizing die central role of die notion of pleasure in die explanadon of eating
behaviors, as well as die importance of routine as a structuring element. Far from being
mundane, die study of daily feeding behaviors allows a better understanding of eating
habits, a greater comprehension of what determines eaters’ choices as well as die
underlying values and principles of these choices.
Keywords: Food, Food habits, contemporary food context, Quebecer’s food paradox,
Quebec, Jean-Talon market, eaters, sociology of everyday life, sociology of food, case
study, Georg Simmel, Hans Joas, pleasure, heakh, routine, contingency, discourses.
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INTRODUCTION
Un encart de La Pn’sse du 24 avril 2005 relatait un événement marquant du
paysage télévisuel américain : cookie Monste;; monstre sympathique de la populaire
émission Sesame StreeÏ qui ne faisait que se goinfrer de biscuits aux brisures de chocolat,
devra maintenant adopter de saines habitudes alimentaires. En effet, Cookie Monster est
mis au régime santé. Les créateurs de cette émission voulant transmettre de saines
habitudes alimentaires aux jeunes Américains, le personnage devra se contenter de fruits
et légumes et fera la promotion de l’exercice physique...
L’alimentation fait partie de notre quotidien, elle fait partie de nos vies. Nous
devons manger pour vivre et certains aiment bien vivre pour manger. Les discours
alimentaires semblent de plus en plus présents dans les médias. Avec ses potentiels
impacts sur la santé publique, l’alimentation fait aussi parler d’elle. Obésité, maladies
cardio-vasculaires, diabète, carences alimentaires, OGM, vache folle, mais aussi
commerce équitable, agriculture biologique. Le paysage alimentaire est aujourd’hui
fortement médiatisé. On ne fait plus que manger, on pense aussi beaucoup i ce qu’il y a
dans notre assiette. Pour certains, cela inquiète. lvIême Cookie Monster n’a pas échappé
ces discours sur la santé Le présent mémoire traite de questions d’alimentation. À
l’encontre de la tendance actuelle i aborder l’alimentation sous l’angle de
“problématiques” telles l’obésité ou la ma/boufft, ce travail ne tentera pas de résoudre des
problèmes ou des enjeux sociaux, des conflits ou des tensions sociales. Ce mémoire ne
posera pas non plus de jugement de valeurs sur la qualité ou non de certaines
pratiques alimentaires. À travers tant de discours normatifs, j’aborderai l’alimentation
sous son angle le plus “simple, c’est-a-dire l’alimentation au quotidien. Plus
spécifiquement, je tenterai de décrire comment se vit l’alimentation dans le quotidien
des mangeurs québécois comment font-ils leurs choix ? Comment se structure et
s’organise leur alimentation ? afin de comprendre le rapport que les mangeurs
entretiennent i leur alimentation.
Ce mémoire est divisé en trois parties : la première partie illustre le contexte
alimentaire québécois actuel, elle pose la problématique de recherche en fonction dc ce
qu’il convient d’appeler un paradoxe alimentaire. Dans une deuxième partie, j’analyserai
en profondeur comment se structure la réalité des mangeurs i l’aide d’entretiens au
marché Jean-Talon de Montréal. Qu’est-ce qui motive les mangeurs dans leurs choir ?
Comment organisent-ils leurs achats et la préparation des aliments ? Comment
perçoivent-ils l’alimentation contemporaine ? Enfin, dans la troisième et dernière partie,







CHAPITRE 1: LE CONTEXTE ALIMENTAIRE QUÉBÉCOIS ET LA
PROBLÉMATIQUE DE RECHERCHE
Dans cette partie du mémoire, j’exposerai le questionnement sous-jacent de la
pi-ésente recherche en soulevant le paradoxe de l’alimentation moderne. Par la suite, je
présenterai un bref descriptif du contexte alimentaire qui informera le lecteur des
différents changements alimentaires des dernières années et qui, par le fait même,
soulignera son caractère paradoxal, pierre angulaire de la recherche.
De plus, je définirai comment sont articulés les éléments théoriques à l’intérieur
de la problématique de recherche. Pour ce faire, je présenterai les concepts et
orientations théoriques qui ont permis de construire et de développer l’angle d’approche
ainsi que la question de recherche. Contrairement à la démarche ‘traditionnelle’ des
mémoires de maîtrise, je ne vous présenterai pas une “revue de littérature” avant la
problématique, car une des visées de la présente recherche est d’entrer dans le vif de
l’analyse le plus rapidement possible. Puisque cette analyse s’inscrit dans une perspective
inductive et compréhensive et que le terrain a été fait sans volonté de valider des
hypothèses ou des constats théoriques, j’ai plutôt opté pour une autre présentation
théorique: développer certains concepts qui structurent la construction de la
problématique. Pour ce qui est d’un véritable compte-rendu sur la sociologie de
l’alimentation, nous r reviendrons à la fin du mémoire au chapitre 5.
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1.1 Mangei, ce n’estpas seulement se nourrir
Quand j’étais enfant dans le début des années quatre-vingt, on nous proposait
une vision assez particulière des années deux mille. Une vision “futuriste” de l’avenir
rapproche avec notamment l’utiiisadon des voitures volantes, les immenses gratte-ciel,
des expéditions lunaires fréquentes et pourquoi pas la commercialisation de la
téléportation. La technologie au service de l’homme ! Les sociétés occidentales rêvaient
d’un plus grand développement technologique engendrant un meilleur contrôle de la vie
sociale par la raison, par la “technique et par la science”. A l’image de ces “rêves
technologiques”, on nous proposait une vision très rationnelle des comportements
humains, notamment de l’alimentation. Pilules déshydratées remplaçant les repas,
lyophilisation de certains aliments, suppléments alimentaires pouvant régler les
problernes de carences alimentaires sur la planète; une nouvelle alimentation rationnelle
i l’image de notre conception futuriste des technologies. A l’époque, on imaginait un
futur ou l’on n’aurait plus préparer les repas, oii l’on ne perdrait plus de temps
manger.
Vingt ans pLus tard, la réalité ne correspond pas tout fait t cette image, vous en
conviendrez. En effet, la pilule n’a pas encore remplacé la côte de bœuf le ragoût ou la
salade composée. Certes, l’alimentation rapide et la rationalisation du “temps social” a
grandement influencé le développement agroalimentaire et les habitudes alimentaires
comme par exemple la structure du repas ou le temps alloué aux achats alimentaires.
Tout un pan de cette alimentation s’est aussi développé vers un idéal gastronomique de
I ]ùrgen Habermas (193 [19681) Li technique et /a science cwm’le idéologie. Paris: Gallirnard.
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bien-être, de plaisir, nous proposant par exemple de nombreux produits du terroir ou
des produits fins.
L’image d’une alimentation rationalisée proposée dans le passé ne s’est pas tout
t fait réalisée, un peu i l’image des expéditions spatiales oû, lors les premiers envois
d’humains dans l’espace, on servait aux astronautes des tubes concentrés d’aliments, des
biscuits ultraénergétiques ou encore des cubes de nourriture gélifiés. L’expérience ne fut
pas concluante, les astronautes ne voulaient pas d’une nourriture sans saveur, sans
texture connue, ils voulaient un environnement qui rappelle la maison. Conséquence:
aujourd’hui, lors de missions, les astronautes mangent avec des ustensiles en métal,
doivent préparer les aliments (rébvdrater et chauffer) pendant une durée de 20 30
minutes et ont accès plus dc 72 aliments et mets, notamment des fruits frais NASÀ,
2004).
Cet exemple nous permet de comprendre la dynamique particulière du
processus de rationalisation alimentaire. En effet, loin de constituer un processus
uniforme, unidirectionnel et unidimensionnel, la rationalisation des comportements
alimentaires apparaît comme un phénomène complexe. Même si on veut économiser du
volume en nourriture, rationaliser le temps de préparation et le temps pour manger, on
ne peut pas 1c faire i tout prix. C’est ce qu’illustre entre autres les premières expériences
des astronautes.
Manger, ce n’est pas seulement ingérer des aliments. Ce n’est pas seulement se
nourrir, se sustenter. 1\Ianger est aussi lié i un contexte social, i une situation, un
rapport social déterminé par des rites, des coutumes, des traditions, des habitudes et des
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connaissances. Les aliments que nous mangeons, les lieux d’achat, la façon dont on
mange, le contexte dans lequel on mange, la façon dont on en parle sont toutes des
facettes du même acte social: manger. La façon dont nous ingérons les aliments est
structurée dans le quotidien —comme agent constructeur, pour reprendre la
terminologie de Claude ]aveau2— par une multitude de facteurs. Que ce soit les
différents discours sur l’alimentation (nutritionnel, médical, social, publicitaire, etc.), les
routines du quotidien ou les rites et les traditions familiales ou sociales, que ce soit les
contraintes et obligations liées au temps, au budget, i la disponibilité des produits, les
mangeurs se trouvent situés dans un “espace social alimentaire”3 qui détermine leurs
choix. C’est la compréhension de ce contexte alimentaire qui apparaît importante
lorsque que nous voulons comprendre le rapport que les individus entretiennent leur
alimentation.
Dans le présent mémoire, manger est compris comme un comme rapport social
complexe, la fois individuel et social : se nourrir et manger. C’est ce que Georg Simmel
souligne dans son essai «Sociologie du repas» (Simmel, 1992 [19101) lorsqu’il
mentionne la double signification du repas : ii la fois acte primitif et individuel —nous
devons manger car nous sommes des êtres vivants fonctionnant de la sorte— mais aussi
fortement structuré socialement, par des rites, des traditions, des styles qui formalisent
l’acte de manger, le rendant selon l’auteur un acte social. Il note que
Alors même que ce caractère physiologique pr-imidf est absolument général dans
l’Humanité, c’est S travers le contenu d’actions collectives qu’apparaît la figure
sociologique du repas (Simmel, 1992 [1910], p. 111).
2laveau, C. (1985) “Vie quotidlem3e et méihode.” RechenJes soYo/o4iqiles, 16 (2), 281—292.
Sur la transformation de la notion d’espace social selon Georges Condommas, voir: Poulain,].-?. (1999)
“L’espace social alimentaire.” caliierr de Xutriiion e! de dié/éhq;ie, 34 (5), 21 -280.
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Ces quelques remarques nous permettent de mieux comprendre pourquoi ces
expériences ont suscité du mécontentement. Ainsi, la rationalisation de l’alimentation
n’est pas simplement l’ingestion d’une pilule ou un tube de pate remplaçant un repas.
Elle passe plutôt par un équilibre entre l’efficacité rationnelle et une certaine forme de
plaisir lié à l’acte de manger.
Cette “dualité rationnelle” permet de mettre en lumière les différentes facettes de
l’alimentation moderne. Dans le présent chapitre, j’illustrerai en quoi cet exemple nous
permet de mieux comprendre les tendances alimentaires actuelles au Québec et je
dresserai un rapide portrait du contexte agroalimentaire québécois contemporain. En
faisant ressortir la dualité alimentaire québécoise, ce chapitre justifiera aussi la
problématique de recherche ainsi que le cadre théorique sous-jacents à la recherche
empirique de ce mémoire.
1.2 Le contexte alimentaire québécois actuel
Si nous regardons le cas du Québec de plus près, il semble correspondre à
l’image du développement alimentaire rationnel exposé précédemment. Dans cette
courte mise en contexte, j’illustrerai les changements alimentaires survenus
principalement depuis les années quatre-vingt en soulignant certaines tendances, certains
comportements et en apportant des éléments plus statistiques pour ainsi dresser un
portrait alimentaire actuel, j’illustrerai comment s’est transformée le choix offert aux
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mangeurs ainsi que les différences au plan des consommations pour ensuite rendre
compte de certains nouveaux comportements alimentaires.
“Le c/)oi.x alimentaire” se tizlIlSJO)7;le
Au cours du XXe siècle, le Québec est passé d’une société rurale i une société
fortement urbanisée. Dans les années 1940, le Ministère de l’agriculture encouragea les
producteurs fermiers i prendre le virage de la modernisation. Le Ministère et les
coopéraùves agricoles suggérèrent de rentabiliser les fermes de production pour ainsi
“lancer” les fermes dans de plus grandes productions de monocultures. Ce changement
agricole est survenu parallèlement la massification de la réfrigération dans les foyers
canadiens-français et la possibilité de conserver beaucoup plus longtemps les aliments.
La transformation historique du rapport la terre a eu un impact majeur sur le
développement de l’industrie agroalimentaire au Québec et en Occident et ce, en
l’espace dc quelques décennies (Groleati, 2000). Graduellement, les fermes familiales de
subsistance se sont transformées en fermes de monoculture vouées la vente
commerciale. La population rurale a sans cesse diminué et, du coup, les fermes ont
augmenté leur production pour devenir de véritables entreprises commerciales. Au plan
de la consommation, ces changements ont eu différentes conséquences l’augmentation
de la quantité de l’offre et des marchés agroalimentaires par la création de consortium de
distribution et de vente ainsi que la standardisation croissante de l’offre alimentaire.
Quelques années après la guerre, ce processus de rationalisation continua jusqu’au
développement d’une nouvelle forme de distribution alimentaire dans les années quatre-
I O
vingt: le supermarché. La petite “épicerie” de quartier avait désormais un solide
concurrent. Le supermarché vint s’installer en marge des centres urbains sur des terrains
grande superficie. Son but: offrir un éventail de produits pour faciliter l’achat
d’aliments regroupés sous un même toit. Plus besoin de taire plusieurs arrêts, tout se
trouve au supermarché. À l’époque, on annonçait d’ailleurs la mort des boutiques
spécialisées et des marchés alimentaires. Plus de vingt années plus tard, nous pouvons
remarquer que cette prédiction ne s’est pas réalisée. D’ailleurs, les marchés publics et les
boutiques spécialisées ont même connu un retour en force majeur au cours des
dernières années. J’y reviendrai plus tard quand j’aborderai le thème des les marchés
publics de Montréal (chapitre 2.3). Les années quatre-vingt ont été l’époque de
l’apparition du supermarché, mais ont aussi été témoin de la croissance fulgurante de la
restauration rapide. Diverses chaînes de restauration rapide ont vu le jour i cette
époque, misant sur une alimentation peu dispendieuse et rapide.
Ces changements de “l’offre alimentaire” ont évidemment structuré
l’alimentation québécoise telle que nous la connaissons aujourd’hui. Au plan individuel,
les mangeurs québécois ont aussi changé leur alimentation au cours des dernières années




























régionaux5 au détriment des spiritueux (Morin, April et al., 2003), conjuguée avec une
augmentation de la vente des produits plus haut de gamme (SAQ, 2004), dénote d’un
changement d’intérêt de la part des consommateurs québécois.
Pour ce qui est des consommateurs et des habitudes alimentaires, une étude
(Hitayezu, 2003) démontre que le consommateur moyen vieillit (se situant autour de 36-
38 ans) et que la cellule familiale tend à dhniruer, ce qui peut expliquer les choix
d’aliments moins gras et les petits formats, comme dans les coupes de viande par
exemple. Le consommateur moyen dépensait, en 2001, 13 0/ de son revenu pour se
nourrir, comparativement à 17% en 1986 (Hitayezu, 2003) —sans fluctuation selon la
classe sociale—, soit environ 118 $ par ménage par semaine en alimentation (Statistique
Canada, 2005). Ceci constitue une importante baisse par rapport aux dépenses
moyennes de 1986. Pour ce qui est du temps consacré aux tâches relatives à
l’alimentation au cours de la même période, le temps consacré aux achats est
relativement stable —malgré le fait que les consommateurs cherchent à “sauver du
temps” (ISQ, 2000). Cependant, le temps de préparation des repas diminue pour les
femmes et augmente pour les hommes (ISQ, 2000) alors que les deux sexes n’accordent
pas plus de temps au travail (changements non-significatifs depuis vingt ans (Statistique
Canada, 2005). A travers ces modifications de consommation, certains produits et
tendances ont émergé depuis quelques années.
L’exemple de la consommation québécoise de porto est i ce sujet très révélatrice. après le Portugal, le
Québec est le plus grand consommateur de porto au monde, surclassant mème l’\ngleterre SAQ (2004)
Rapport annuel 2003-2004, Montréal: Société des Alcools du Québec.
II est d’ailleurs important de regarder différentes études car les données semblent très différentes sur les
habitudes alimentaires.
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Dc “nom’c’//eç te,idanccs” a!imen/uir’.v
Les deux dernières décennies ont favorisé l’essor de “nouvelles tendances”
agroalimentaires au Québec, notamment avec la très forte hausse de la production dite
de terroir, la popularité de la filière “biologique-équitable-locale”, la forte popularité de
l’alimentation rapide, mais aussi de l’alimentation santé, trois tendances qui peuvent
sembler apiio paradoxales.
L’alimentation orientée vers le terroir s’est développée ii un n’thme effréné
depuis la fin des années quatre-vingt. Les microbrasseries se sont multipliées Daignault,
2004) prenant maintenant près de 10 O du marché de la bière avec une production
d’environ un million d’hectolitres par année (i\LPAQ, 2000). Même si plusieurs
entreprises brassicoles sont disparues au cours des dernières années, le domaine reste
encore bien développé, fortement encouragé par certains “gros joueurs” (Lnibroue,
Groupe McAuslan, Brasseurs RJ, Boréale pour ne nommer que ceux-li) ainsi que
plusieurs petits joueurs vigoureux. La bière a toujours eu une présence marquée en
Nouvelle-France jusqu’ut nos jours, mais ce n’est pas le cas pour tous les alcools. En
effet, la production viticole, qui ne comptait que quelques producteurs il y a une
vingtaine d’années, compte aujourd’hui près d’une centaine de producteurs de vin, de
mistelle, de cidre et d’hydromel. D’autres productions sont aujourd’hui très vigoureuses,
notamment celle des fromages, qui aujourd’hui transforme la moitié du lait québécois
(Gauthier, 2004) et propose aux consommateurs plus de 300 fromages fins avec une
production de 135 millions de kilos par an (Bergeron, 2004; Shields, 2004). Si nous
ajoutons la multiplication des petites productions artisanales (gibier, canard, salaisons,
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produits des vergers, etc.), nous observons que les consommateurs québécois se
tournent de plus en plus vers des produits du terroir.
Le développement de la filière “biologique-équitable-locale” depuis les années
1990 semble également être un indicateur que certains consommateurs recherchent une
alimentation orientée vers des choir de santé, d’authenticité ou même des choix
politiques. La production biologique —culture sans produit chimique— se veut une
réponse à l’industrialisation des fermes agroalimentaires qui proposent des produits
standardisés et contenant potentieUement des pesticides. Ce type d’agriculture comptait
pour 2,5 % de la production agricole québécoise et on dénombrait ainsi 973 producteurs
et 646 points de vente (Agriculture Canada, 2004) en 2003. Avec la grande popularité du
programme d’agriculture soutenue par la communauté’ ASC) d’Equiterre, il ne fait pas
de doute que cette forme d’agriculture devient de plus en plus populaire. C’est ainsi que
le commerce équitable et “l’achat local” se sont développés, incitant les consommateurs
à être conscients des impacts inhérents à leurs habitudes alimentaires. Ces tendances
restent marginales sur la production totale, mais leurs marges de croissance semblent
Importantes.
Provenant de l’Ouest des États-Unis, la restauration rapide s’installe
tranquillement au Canada après la Deuxième Guerre mondiale, mais c’est véritablement
vers les années quatre-vingt que ce trpe de restauration prend son essor. Aspirant à
minimiser le temps de préparation et d’attente ainsi que le prix d’achat, diverses chaînes
américaines s’installent et ont maintenant pignon sur me, transformant tranquillement
- Ce programme vise i créer des liens entre les citadins des villes et les petits producteurs biologiques en
finançant directement les fermes dès le début de la saison maraîchère.
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notre rapport à. l’alimentation. L’alimentation rapide semble répondre aux exigences des
consommateurs dans leur recherche d’économie dc temps, bien que le type de
nourriture servi soit parfois contesté pour ses piètres qualités nutritives. La restauration
rapide, par ses principes d’économie de temps et d’argent, a aussi grandement influencé
l’offre alimentaire dans les supermarchés, notamment par l’arrivée massive sur nos
comptoirs de repas et d’aliments préparés. Cette tendance est aujourd’hui très
importante et la part de marché des produits préparés augmente sans cesse année après
année (Brassard, 1998).
Pour termJner, une tendance alimentaire est aujourd’hui très présente
l’alimentation ‘santé”. Plusieurs compagnies font aujourd’hui leur marque de commerce
avec des produits d’orientation santé ou même par l’ajout de suppléments dans les
aliments6. L’alimentation santé est très présente et très visible d’un point de vue
marketing, surtout avec la publicité orientée vers les femmes, et est très présente dans le
décor alimentaire actuel au Québec (Fischlcr, 2001 [1990J; Hubert, 2003).
One peut-on en conclure ?
Que pouvons-nous tirer de ce rapide tour d’horizon des tendances alimentaires
du Quéhec contemporain ? Il semble en ressortir un paradoxe, du moins certaines
tendances contradictoires. En effet, les mangeurs québécois semblent rechercher
Cc que l’on appelle les alicaments, ces aliments contenant par exemple une valeur ajoutée santé, par
exemple ]‘a]out de vitamines et de minéraux (du calcium dans le lUS d’orange) ou d’mgrédients avant des
propnétés santé ou médicales reconnues. Voir à ce sujet les travaux de Lise Dubois, par exemple (1996)
“L’aliment, un futur miracle de la biotechnologie ?“ SocioM oie et socie’té.r, 28 (2), 45-5’.
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nourriture saine, authentique ou gastronomique, mais aussi rapidité, efficacité et
économie de temps. Deux principes qui peuvent être difficilement conjugués. Ces
tendances sont des tendances observables chez une grande partie de la population.
D’ailleurs, les quelques études faites ii ce sujet démontrent qu’elle n’est pas l’affaire de
deux classes sociales distinctes (Zins, Dubé et al., 2002).
Notre façon d’acheter les produits et de structurer notre alimentation ainsi que
la disponibilité des produits a radicalement changé en une vingtaine d’années. D’un côté,
le développement de l’alimentation rapide a augmenté considérablement, que ce soit la
vente de produits facilitant la préparation des repas (fruits et légumes congelés, aliments
cuisinés) ou la popularité des restaurants d’alimentation rapide, mais aussi la
massification des supermarchés, voire des mégamarchés. Le MÂPÀQ (Groleau, 2000)
indique cet effet que les consommateurs souhaitent consacrer de moins en moins de
temps aux achats alimentaires ainsi qu’i la préparation des aliments. Il semble que les
mangeurs québécois cherchent sauver du temps dans la gestion de leur alimentation:
alimentation efficace et rapide recherchée.
Une autre tendance alimentaire semble aussi se dessiner: le plaisir et la
gastronomisadon. En effet, l’émergence de la production dite de terroir, de brasseries
artisanales, de cultures maraîchères biologiques —20% d’augmentation chaque année
depuis cinq ans (Lamine, 2003; Paré, 2004)—, mais aussi la volonté d’acheter local
(favorisant le commerce de la région et diminuant les coûts environnementaux des
transports) (Paré, 2004), la multiplication des boutiques alimentaires spécialisées,
l’augmentation des publications et des médias s’intéressant ii l’alimentation et surtout la
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dive;-sification de l’offre alimentaire créent, du coup, une nouvelle réalité alimentaire par
la recherche de plaisir (Hitavezu, 2003; Krol, 2005), d’authenticité, de naturel, de santé.
Près de 3t)0 fromages produits au Québec9, plus de 150 bières artisanales, la
reconstruction de halles alimentaires —fermés depuis bien des années—, comme celles
de St-]érome, Ste-Thérèse, St-Adolphe d’Howard, Mont-Tremblant, Lacune et
Eastman, cc ne sont que des exemples parmi tant d’autres gui témoignent de la
transformation du paysage alimentaire québécois1.
Deux processus semblent se dégager des récentes mutations alimentaires deux
processus : la “rapidisation’ et la “gastronomisation” de l’alimentation. Les mangeurs
cherchent t rationaliser le temps d’achat, de préparation des repas tout en favorisant une
alimentation saine, élaborée, axée sur le plaisir et de saines habitudes alimentaires. Ces
phénomènes sont intéressants d’un point de vue sociologique, car ils permettent de
mettre en relief les différentes conjugaisons possibles de l’alimentation. Ces
transformations alimentaires, i. première vue paradoxales, constituent la trame de fond
du présent mémoire.
1.3 Approche duproblème
Au Québec, deux tendances semblent ressortir du contexte alimentaire actuel: la
recherche d’une alimentation rationnelle, rapide et efficace et aussi la recherche d’une
En 1966, les seuls fromages commercialisés au Québec étaient le cheddar et le Oka Voir: Grappe,]-P.
(2003) “Cuisine, formation culinaire et multiculturalisme au Quéhec”, I ‘ou/e-rous inunger aI’ee 7710? ?, D.
Latouche. Montréal: Fides, 255-262..
Au sujet de la transformation du Quéhec alimentaire, voir le Court texte de ]ean-Paul Grappe cité la
note infrapagmale précédente.
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alimentation authentique, gastronomique, axée sur le piaisir de la table et sur la
convivialité. La réalité du paysage alimentaire québécois actuel semble i première vue
paradoxale et c’est dans ce contexte qu’il m’apparaît important de tenter de la
comprendre, cette dualité “rapidité/gastronomie” semblant être une caractéristique de
l’alimentation moderne. L’alimentation moderne est caractérisée par certaines
antinomies. Différents comportements alimentaires, orientés en fonction de valeurs ou
principes contradictoires, semblent en effet avoir émergé depuis une vingtaine d’années.
Conséquence des différentes visions de l’alimentation de la part des mangeurs ? Où est
ce tout simplement une des caractéristiques de ce que l’on pourrait appeler la
“modernité alimentaire”
La dualité simmelit’,,,,e
Selon Georg Simmel, la modernité est caractérisée par une ambivalence des
comportements et des possibilités sociales (Simmel dans Marniccelli, 1999, pp. 375-
405). Cette ambivalence des comportements résulte selon Simmel, de la dualité entre
l’individu et les formes sociales, des « configurations [sociales) cristallisées » (Simmel,
1981 [19181). En réalité, cette dualité —accentuée par l’accélération de la vie moderne-
se vit chez les individus comme une tension entre leur individualité et les formes
sociales objectives qui orientent leurs comportements. C’est véritablement la tension
entre subjectivité des individus et objectivité des formes sociales qui est le fondement
même de la vie moderne (Simmel, 1999). Ainsi, les comportements sociaux ne sont pas
homogènes et ne tendent pas vers de mêmes objectifs. Les comportements sociaux sont
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orientés par des principes d’actions parfois contradictoires et peuvent avoir des
conséquences paradoxales. La notion de pamdoxe moderne est d’ailleurs très présente
dans l’oeuvre de Simmel”.
La “sociologie de la vie quotidienne” de Simmel est d’ailleurs très éclairante.
Dans Métropole et mentalité (Simmel, 1984 [1903]), le sociologue explique comment
l’augmentation de la population des villes modernes entraîne un “rapprochement
spatial” des individus —plus grande proximité dans la ville— mais, aussi par le fait
même, un “éloignement social” des individus. Dans Sociolqgie dii repas (Shnmel, 1992
[19101), Simmel illustre clairement comment le repas —comme “forme” sociale—
structure, esthétise, formalise un comportement qui, à la base, est intrinsèquement
individuel et purement égoïste —manger pour vivre. Cette formalisation’2 du
comportement alimentaire par le repas illustre bien le caractère duel du repas
foncièrement individuel, l’alimentation se structure cependant autour de manières à
table, d’esthétisme, d’ordres et de coutumes. En conclusion de ce texte, Simmel
indique:
Il ne faut pas se laisser abuser par l’indifférence et la banalité du domaine dont
traitent ces lignes, car la profondeur paradoxale de ce type gît aussi. Que nous
Contrairement S plusieurs autres sociologues de son époque, Georg Simmet ne plaide pas pour l’unité
des comportements, il insiste plutût sur l’aspect créatif de cette dualité entre les individus et les formes
sociales, sur la possibilité de changement résultant du conflit, de la divergence, des orientations
antinomiques des comportements modernes. Voir S ce sujet l’analyse de Danio Marniccelli dans Soc1o/qgies
de la mode,7u/é (1999, pp. 35-405) ou l’introduction de Julien freund dans Epi.témologie et soeiolqgie (1981).
12 Cette dualité du repas entre la “forme et la substance” est d’ailleurs analysée par Pierre Bourdieu dans
L.û dlsti,aiion (J 979). Pour Bourdieu, cette opposition prend la forme de deux réalités antagonistes, soit
celle de l’aliment naturel, le repas simple et sans “chichi” dans l’alimentation des classes ouvrières par
opposition S une alimentation beaucoup plus ritualisée et stylisée chez les bourgeois. Contrairement à
Simmel qui voit dans cette dualité une réalité sociale qui touche tous les individus d’une communauté,
Bourdicu s’attarde, dans son analyse, à expliquer comment se distinguent les classes sociales bourgeoises.
Ce “goût de classe” marque selon l’auteur un dualisme entre deux classes sociales et non une dualité dans
les comportements des individus comme le suggère plutot Simmel.
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devions manger est une réalité si triviale et si primitive pour le développement de nos
valeurs vitales, qu’elle est sans aucun doute commune i tous les individus. C’est cela
même qui rend possible le regroupement du repas commun, et cette socialisation
médiatrice permet ainsi que s’effectue le dépassement du simple naturalisme de
l’alimentation. S’il ne s’agissait pas d’une telle trivialité, elle n’aurait pu trouver le pont
sur lequel elle s’élève jusqu’à la signification du repas sacrificiel, jusqu’è la stylisation
et l’esthétisation de ses formes accomplies (1992 [1910], p. 216).
Cette dualité se vit chez l’individu qui veut s’alimenter, mais qui doit aussi respecter un
rituel élaboré en collectivité. La tension ainsi créée entre la réalité subjective et objective
ouvre la porte, selon Simmel, i différents comportements sociaux et individuels
permettant une “évolution’ des pratiques sociales ainsi que de ces formes. Claude
J aveau indique que : « selon Simmel, les formes (...) subissent de continuelles
transformations du fait même de la vie» (Javeau, 1985). Dans de nombreux autres
textes, Simmel accorde de l’importance au rapport duel que les individus entretiennent
avec les formes sociales, avant pour conséquence différents comportements
contradictoires et paradoxaux. C’est ainsi que l’approche du sociologue est comprise
dans le présent mémoire les comportements alimentaires des mangeurs québécois sont
orientés en fonction de principes d’action qui peuvent être contradictoires et avoir des
conséquences paradoxales dans le quotidien de ces mangeurs. C’est cette richesse des
comportements individuels qui sera au coeur même de l’analyse sociologique. La
compréhension du contexte alimentaire moderne permet ainsi de mieux saisir les
différentes valeurs et orientations normatives ainsi que les comportements alimentaires
des mangeurs québécois. Cette compréhension permet une étude non seulement
descriptive, mais aussi une analyse de l’alimentation dans un contexte de changement
des comportements alimentaires.
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Cette dualité entre l’expérience vécue et les formes objectives crée des tensions
et exige de la part des individus de continuellement faire des choix et d’orienter leurs
actions en fonction de valeurs et de croyances qui peuvent être contradictoires. Non
seulement contradictoires, mais aussi contingentes. Dans .Ué!vpo/e c’t menta/ite’ (1984
[19031), Sinimel indique que la ville permet une multiplication d’actions individuelles,
mais (lue ce constat n’implique pas nécessairement que tous les individus font ce qu’ils
veulent tout le temps. Voyons plus en détails ce que cette observation implique.
Contmd1io,i et £entinellte
Un grand débat en sociologie de l’alimentation —et en sociologie en général—
est la place du libre-arbitre dans les choix (alimentaires) modernes. Les théories
actuelles, souvent inspirées des travaux d’Ulrich Beck sur l’individualisation des sociétés
modernes, affirment que les mangeurs sont face ii un monde de possibles quasi illiiTuté.
Etant libérés des traditions et des contr6]es directs sur les individus, les mangeurs
peuvent théoriquement ingérer ce qu’ils veulent; on assisterait donc ii une atomisation
des pratiques alimentaires liée ii une individualisation de nos sociétés.
Hans Joas part de ce postulat pour camper le concept de contingence, présent
d’une façon implicite dans les travaux de Simmel. Dans «Moralitv in an Age of
Contingencv» (2004), Joas indique que la modernité est caractérisée par une
augmentation de la contingence dans les actions de l’homme. Critiquant les théories de
l’individualisation des comportements sociaux, le sociologue allemand affirme que, oui,
‘Y)
la diminution des contrôles directs augmente théoliquemellt le nombre de possihilites
d’action des individus, mais que ces actions deviennent de plus en plus contingentes, de
plus en plus interdépendantes. Cette interdépendance des comportements modernes
crée un contexte particulier oô les individus doivent tenir compte de l’action des autres
ainsi que des conséquences mêmes des actions sociales dc leurs propres agissements.
Pour joas, les individus auraient potentiellement plus de possibilités sociales, mais leurs
actions seraient tout de même contraintes par les actions des autres, par la situation et,
surtout, par les conséquences résultant de ces actions. Moins de contraintes directes,
mais plus de contraintes indirectes liées i la situation et au fonctionnement même des
rapports sociaux et surtout une prise de conscience individuelle de ces contramtes. joas
donne l’exemple d’une relation amoureuse ce n’est pas parce que j’ai le choix entre
toutes les femmes de la terre que je vais toutes les marier, plusieurs seront déji mariées
avec d’autres hommes, je ne plairai pas i d’autres et en définitive cela n’affecte pas la
relation que j’ai avec ma femme ou n’aurai pas envie de la quitter. Joas indique
The concept of contingencv sensitizes us to the increase in the number of opoons
for our choice and our action and to die number of paradoxical consequences die
collective expansion ofindividuat options can have (2001. p. 395).
Dans cette perspective, les choix alimentaires peuvent être vus comme une
augmentation des possibilités, mais toutefois fortement imbriqués dans des contextes ou
chaînes d’actions tout en influencant, dans un mouvement d’autoréflexion continu, la
suite des actions individuelles. Les habitudes alimentaires des mangeurs, non plus
fortement contraints par des traditions, sont tout de même insérées dans une
interdépendance avec les actions des autres ainsi qu’au regard des conséquences de ses
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propres agissements. Ce n’est pas parce que nous pouvons manger cc que nous voulons
—baisse des contraintes directes— que nous mangeons n’importe quoi.
La notion dc contingence m’apparaît importante pour comprendre les
comportements alimentaires modernes. En effet, l’approche de Joas, conjugué à la
perspective de Simmel, permet de contextualiser les actions individuelles et ne pas juger
de l’irrationalité potentielle de comportements à première vue contradictoires des
mangeurs. Pourquoi ? Comprendre que les situations influencent les actions et que tout
n’est pas que réflexion individuelle mais bien un ensemble de comportements changeant
en fonction de la situation et des individus permet de saisir la réelle complexité des
rapports sociaux. C’est en ce sens que Joas mentionne dans La cn”atii’ité de /‘cgir (Joas,
1999 [1992]) que l’action sociale doit être comprise de façon non téléologique. Si l’on
croit tout un pan de la littérature sociologique sur la rationalité de l’acteur, les individus
réfléchissent puis agissent. Pour Joas, cette simplification ne rend pas pleinement
compte de la complexité du paysage social:
Croire que l’instauration d’une fin doit précéder l’acte, c’est donc supposer que la
connaissance humaine est indépendante de l’agir, ou du moins qu’elle peut et qu’elle
doit s’en affranchir. (...) Il convient pIuintJ de ne pas préordonncr la perception et la
connaissance à l’agir, mais de les envisager comme des phases de l’agir, par lesquelles
celui-ci se trouve dirigé et réorienté dans ses contextes siwationncls. (...)
L’intentionnalité elle-même consiste alors dans une régulation autoréflexive de notre
comportement habituel. (...) Même lorsque nous ne suivons pas effectivement une
intention d’action, le monde nous est donné à la lumière d’actions possibles, et non
comme une pure extériorité dressée devant notre intériorité. Notre perception ne vise
pas la réalité du monde en lui-même, elle a pour objet l’applicabilité pratique du perçu
dans ie contexte de notre activité (1999 [1992], pp. 168-169).
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Cette interprétation de l’intentionnalité dc l’agir offre donc quatre possibilités elle
permet de jumeler connaissance, perception et action pour en arriver à ce que Joas
appelle l’agir (das Haude/n. L’action se fait donc par un retour continuel sur les
per-ceptions et les différentes connaissances. Ccci permet de comprendre l’acte
ahrnentaire (manger et consommer) comme un acte social plus complexe que le calcul
des motivations et des actions. Cette interprétation permet aussi d’ouvrir l’acte
alimentaire sur ies traditions, les routines. Troisièmement, elle permet de sortir du débat
sur mangeur rationnel ou irrationnel (avec les problèmes contemporains liés à
l’alimentation) amené entre autres par la nutrition et la médicalisation de l’obésité dans
les années quatre-vingt’3. Quatrième et dernier point, cette approche prend en compte la
situation et lui redonne toute son importance dans la mise en forme de l’agir’4. Pour
j oas, la situation n’est pas le fond de scène de l’action, elle r est contingente, mais aussi
constitutive. La situation permet différentes actions et les changements de situation sont
constitutifs, comme la connaissance et la perception, de ce que Joas appelle /‘agir créatif
Les comportements alimentaires modernes sont compris dans le présent
mémoire comme : des comportements qui paraissent à première vue contradictoires ne
Le discours nutritionnel a, depuis ses débuts, rms l’emphase sur la responsabilité uidividuelle. C’est
d’ailleurs ce que i’on a appe]é la médicalisation de l’obésité dans les années quatre-vingt, mi plusieurs
spécialistes en alimentation ont déterminé que l’augmentation massive de l’obésité pouvait se régler par
une campagne de sensibilisation et surtout de responsabilisation des individcis obèses. Ainsi, on sous-
entend que le manque de volonté d’opter pour une saine alimentation était imputable aux obeses. Voir à
ce sujet les travaux de Michelle Le Barzic et Marianne Pouillon ainsi que le chapitre 5 du présent
mémoire.
‘ Claude Javeau illustre comment l’action —ou activité— est irrémédiablement liée à la situation qui
encadre dans le temps, dans l’espace et ‘scénatisent” les actions sociales. Voir à ce sujet :]aveau, C. (1991)
“La sociologie du quotidien : paradigme et enjeux”, Li sodéte’ au jour le fou,: bots sur Ici 01e quotiditii,ie, C.
]aveau. Bmxelles: De Boeck, 61-$0.
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sont donc peut-être pas le fruit de l’irrationalité des acteurs, que ces comportements
sont contingents ii un contexte particulier. Par conséquent, l’analyse de l’alimentation
québécoise passe, selon moi, par une compréhension plus large que l’étude des
motivations des mangeurs ; nous devons comprendre les différents facteurs
situationnels qui structurent les comportements alimentaires. Cette compréhension du
contexte alimentaire actuel permet, me semble-t-il, de rendre compte de la complexité
alimentaire dans le quotidien des mangeurs.
Cette alimentation “paradoxale”, l’est-elle vraiment ? Les deux tendances de
l’alimentation moderne pouvant paraître contradictoires semblent en fait caractériser les
revers d’une même réalité. La “gastronomisation” et la “rapidisation” de l’alimentation
sont deux phenomenes qui semblent antinomiques. Est-ce le cas dans l’alimentation
“réellement existante”, dans le quotidien des mangeurs ? On peut aussi se demander s’il
y a réellement “gastronomisation” ou “rapidisation” de l’alimentation. Ne serait-ce qu’en
fait de la poudre aux yeux ? La gastronomie ne serait-elle pas devenue qu’une affaire de
discours, alors qu’en pratique, les individus mangent toujours la même chose ? De plus,
cette “gastronomisation” ne serait-elle qu’en fait un processus d’embourgeoisement de
l’alimentation et que, conséquemment, ce ne serait qu’une certaine classe sociale qui a
transformé son rapport è l’alimentation ?
A travers ces différentes interrogations, il me semble important de tenter de
répondre è une question qui se dégage comment mange-t-on au Québec ? Quel
rapport les mangeurs québécois entretiennent-ils è leur alimentation ? L’intérêt de la
présente recherche est donc de comprendre le sens que ies mangeurs donnent è leur
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alimentation, au sens wébérien du terme (Weber, 1995 [19221). Pour reprendre
l’expression de Jean-Claude Kaufmann, ii s’agira de « saisir de l’intérieur» (Kaufmann et
Singlv, 1996, p. 23) la réalité alimentaire des individus, c’est-a-dire de comprendre le sens
que ies individus donnent ii leurs actions, de voir comment se structure l’alimentation
des individus dans leur quotidien, ce qui oriente leurs choix, ce qui détermine leurs
façons de manger. A l’aide des travaux de Georg Simmel et de Hans joas, le présent
mémoire est structuré de façon ii faire ressortir les différents éléments qui définissent
l’alimentation des mangeurs dans un contexte particulier —l’alimentation au Québec— et
contingent.
— PARTIE II —
CONSIDÉRATIONS MÉTHODOLOGIQUES ET ANALYSE I
27
2$
La présente partie du mémoire représente le coeur de ma recherche. C’est ici que je vous
présenterai l’analyse faite de l’alimentation de mangeurs québécois. Pour ce faire,
j’aborderai préalablement les questions d’ordre méthodologique afin de faire ressortir les
orientations épistémologiques sous-jacentes et de clairement démontrer la façon dont la
partie empirique du mémoire a été réalisée. C’est ainsi que je justifierai les choix
méthodologiques et les raisons qui m’ont poussé i faire ces choix.
Suite aux considérations méthodologiques, je dresserai un rapide portrait des six
mangeurs interviewés pour permettre au lecteur de mieux saisir leur rapport i
l’alimentation. Par la suite, je présenterai l’analyse des entretiens et des observations de
terrain.
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CHAPITRE 2: CONSIDÉRATIONS MÉTHODOLOGIQUES
21 Stratégie de recherche
La problématique de recherche, à savoir comment on mange au Québec, met en
lumière 1e rapport que les mangeurs québécois entretiennent avec leur alimentation.
Pour ce faire, il m’apparaît important d’analyser l’alimentation des mangeurs, mais aussi
de comprendre la signification donnée par les acteurs à leurs comportements et à leurs
choix alimentaires. L’analyse se fera donc à deux niveaux : l’alimentation des individus et
les représentations des mangeurs.
Le caractère “compréhensif’, au sens \vebénen du terme, d’une partie de cette
recherche permettra de décrire le sens que les mangeurs donnent à leurs comportements
alimentaires et, par là, de comprendre leurs actions. Il ne s’agit donc pas d’une
compréhension intuitive des phénomènes, mais d’une compréhension qui permettra de
jeter les bases d’une explication sociologique Kaufmann et Singlv, 1996). Cette
orientation de la recherche implique deux positions théoriques. Premièrement, comme
je viens de le mentionner, les méthodes choisies servent à comprendre le sens de l’action
des mangeurs dans leur quotidien, ce qui est caractéristique d’une approche
compréhensive1
. La compréhension des représentations individuelles permet d’analyser,
dans une pius large mesure, les structures sociales, les modèles de comportement qui
permettent l’élaboration de conduites alimentaires, mais aussi de voir l’espace de liberté
15 \ir la définition de \1ax \Veber sur le « sens » de l’activité sociale et la définition de la sociologie
\X’eber, M. (1995 [19221) Econûmie et sodélé, Paris: Pion, p. 4
30
que les individus se donnent par rapport aux modèles sociaux. Deuxièmement, la
lumière des écrits de Anseim Strauss et de Barney Glaser sur la Glm/nded T/ieoy (Strauss,
1 987; Strauss et Glaser, 1995), la présente recherche s’inspirera de la méthode de la
“théorisation ancrée” en partant du terrain pour construire par la suite une théorie,
partir “du bas”. Cela dit, mon approche sera quelque peu différente, car j’ai
préalablement construit mon objet théorique l’aide des divers écrits sociologiques; ma
recherche n’émerge donc pas directement du terrain, mais c’est partir de l’analyse de
mon terrain que j’ai par la suite élaboré une explication théorique. D’ailleurs, selon
Claude ]aveau, l’étude du quotidien —alimentaire pour la présente recherche— « réclame
une démarche compréhensive » EJaveau, 1985, p. 281).
Comme nous le voyons, la présente recherche se base sur la compréhension du
sens donné par les acteurs leurs comportements alimentaires.
22 Méthodes de cueillette
Dans la présente recherche, j’ai opté pour une approche qualitative. Ce choix est
basé sur trois considérations : premièrement, la recherche qualitative respecte le plus
adéquatement, selon moi, l’orientation théorique que suggère une approche
compréhensive. En effet, l’entretien permet, dans une large mesure, de comprendre la
subjectivité des acteurs et fournit un bon matériau ii l’analyse sociologique. De plus, les
méthodes qualitatives permettent l’analyse des phénomènes complexes, comme dans ce
cas-ci l’alimentation. En ce sens, le rapport social qu’est l’acte de manger —dans sa
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totalité— peut être analysé adéquatement par une recherche qualitative. Dernièrement,
étant donné que l’alimentation est un sujet i la mode, qu’il est fortement médiatisé
depuis quelques années et que le discours alimentaire comporte souvent des notions t
saveurs politiques ou économiques, ii m’apparaissait important de « sortir» de ce type de
discours. Pour ce faire, l’analyse qualitative permet d’explorer un sujet au-delà de ce qui
circule dans le discours politique, journalistique, ou quotidien en allant plus en
profondeur.
Pirmière étcpe ciller au manié
Dans cette approche qualitative, j’ai opté pour une combinaison de méthodes,
soit l’observation et l’entretien. Pour ce qui est de l’observation, elle s’est faite au
Marché ]eanTalon voir la partie 2.3 pour le choix du terrain) auprès de six personnes
poses au hasard sur le trottoir principal du marché. Pour ce faire, j’ai approché, non sans
difficultés, un individu t chaque vingt personnes qui passa devant moi, puis je les invitai
t participer au projet de recherche. Après consentement, l’observation consista les
suivre i travers le marché et ainsi regarder ce qu’ils ont acheté et comment ils
interagissent avec les marchands.
Cette utilisation de la méthode d’observation, bien qu’on lui reproche
quelquefois d’être peu rigoureuse, m’a principalement permis de voir comment
s’opèrent les choix alimentaires directement lors de l’achat et surtout de créer tin climat
de proximité avec le répondant, propice l’interaction et la discussion. C’est d’ailleurs
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une des règles essentielles pour le bon fonctionnement dc l’interaction. Cette
observation active m’a aussi perni d’approfondir la relation avec les personnes
enquêtées en favorisant un climat d’empathie et d’engagement (Kaufmann et Smgly,
1996; Schnapper, 1999), ce qui a été fort utile par la suite dans les entretiens. Cette
réciprocité, construite aussi bien dans l’observation que dans l’entretien, aide la mise en
place d’une réelle interaction entre l’enquêteur et l’enquêté, ce qui favorise ce dernier à
se livrer (Kaufmann et Singlv, 1996). En outre, je voulais aussi, conjugué à l’observation
dc terrain, prendre des photographies des réfrigérateurs, cuisines et garde-manger pour
voir ce qu’ils consommaient dans le quotidien. Cependant, étant donné que prendre des
photos de cuisine et de frigo constitue un acte éminemment personnel, peu de
répondants ont été enclins à accepter. En fait, seulement deux des six répondants ont
accepté. Loin de constituer un matériau solide, les photos prises ont été peu utiles à la
présente analyse.
De,tvième étape : l’entretien
Par la suite, j’ai réalisé des entretiens avec les mêmes six répondants sélectionnés.
Les entretiens se sont tous déroulés dans un café à proximité du marché ou sur le
marché et ont duré entre 40 minutes et une heure. L’entretien se déroula en deux
parties la première, oti les questions sont d’ordre plus général, visa à comprendre
comment se construit leur rapport à l’alimentation. Par la suite, nous avons reconstitué
leur journée alimentaire de la veille, inspiré des études sur la répartition du temps de
33
Claude Javeau (1970, 1982) pour- analyser comment se constitue une journée type chez
les mangeurs. Cette partie de l’entretien était Pfns dirigée que la première.
Somme toute, les entretiens se sont tous bien déroulés et se sont faits selon la
méthode empathique, «consistant i comprendre le système de valeurs de la personnes
interrogée et ii y adhérer (sans excès), pour libérer les propos et renforcer leur caractère
de sincérité »‘‘, si important i l’entretien (Kaufmann et Smglv, 1996; Schnapper, 1999).
Cette méthode semble avoir très bien fonctionné, permettant rapidement d’entrer dans
une discussion profonde, honnête et franche’ - En outre, toutes les personnes
approchées n’ont pas hésité i participer i la présente étude, ce qui a été une grande
surprise pour moi, mais surtout une joie.
2.3 Le choix du terrain le MarchéJean-Talon
Les mangeurs t l’étude ont été sélectionnés au Marché Jean-Talon. Laissez-moi
faire ici une rapide description de ce marché. Comme les autres marchés publics et les
halles d’alimentation, le MJT’5 est un endroit où les producteurs agroalimentaires ainsi
que des marchands vendent des produits alimentaires. La gamme de produits offerts est
extrêmement vaste, de même que les boutiques. La place centrale est dominée par les
16 Kaufmann, j-C. (2000 [1995]) coips tir /immes, rgtirds ti’hommes. Soio/ogte des seins ,ms, Paris: Nathan. p.
222.
17 C’est d’ailleurs intéressant de voir comment les remarques de jean-Claude Kaufmann dans coips de
/immes. re.gards d7ummes sont justes à propos de la méthode empathique. Rapidement, les interviewés ont
urilisé un langage personnel, parfois ironique, me racontant des passages de vie très personnels et
touchants et ce sans retenue. L’empathie de l’enquêteur permet de véritablement entrer dans la vie intime
des personnes, sans excès, dont il résu]ie une qualité d’entretien remarquable.
‘ j’utiliserai, pour la siute de la recherche, l’abréviation ‘\ijT” potir Marché jean-Talon ifin d’alléger la
strncwre du texte.
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kiosques de vente de légumes frais’9 espace qui se réduit pendant la saison hivernale—
tandis que les boutiques en périphérie du marché offrent ITiajofitatrement des pr-oduits
spécialisés. Le MJT est situé au 44$ Jean-Talon ouest (voir le plan du MJT en page 37),
au centre de la ville à la connexion de deux iignes de metro, près de plusieurs grands
axes routiers et bénéficiant d’un stationnement extérieur et d’un très grand
stationnement intérieur, récemment construit. Ainsi, le marché est accessible à une très
grande partie de la population et attire beaucoup de Montréalais, mais aussi des
banlieusards des environs de Montréal. La clientèle du M]T est très diversifiée. En effet,
le marché n’est pas visité par les mêmes individus en fonction dc la journée t la semaine,
la clientèle est plus âgée et plus multiethnique, vers les 17h, elle est davantage composée
de travailleurs, tandis que le weekend, surtout le samedi, la clientèle est plus aisée.
La présente étude tente de comprendre et d’analyser les mangeurs dans leur
rapport à l’alimentation. Pourquoi le choix des halles d’alimentation comme terrain
d’enquête P Souvenez-vous d’il y a environ vingt ans. Lors dc la massification des
supermarchés à la grandeur de la province où l’on regroupait différents services
alimentaires sous un même toit (boucherie, poissonnerie, fruiterie) en augmentant de
manière substantielle la superficie de ces supermarchés ainsi que la quantité de produits,
certains annonçaient la mort des marchés publics et des boutiques spécialisées. A
l’époque, il est vrai que les marchés publics battaient de l’aile et que plusieurs boutiques
spécialisées ont fermé leurs portes. Cependant, depuis les années quatre-vingt dix, les
halles alimentaires ainsi que les commerces alimentaires spécialisés ont fait un incroyable
19 \ujourd’hui, contrairement i l’époque des entretiens au printemps 2t)04, le marché est maintenant
constitué —au centre— de vendeurs d’accessoires culinaires (livres, ustensiles) ainsi que de produits
préparés.
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retour en force. Et non seulement i Montréal, mais aussi en région où l’on fait renaître
des marchés jadis disparus (Lachine, Ste-Anne de Bellevue, St-Jérome, St-Thérèsc,
Montmagnv, Sherbrooke, Eastman, etc.) qui reprennent forme soit pour l’espace d’un
été sous l’apparence d’un véritable marché de producteurs une fois semaine ou plus
fréquemment. De plus, les marchés actuels connaissent un essor jamais vu les marchés
publics de Montréal —I\Iaisonneuve et Jean-Talon—— qui ont connu d’importants travaux
d’aggrandissement, le marché de Lacliute et de Québec qui accueillent de plus en plus de
producteurs, les boutiques spécialisées reviennent en force (boucheries, boulangeries,
produits fms, etc.). Ainsi, les halles alimentaires représentent adéquatement la dualité du
contexte alimentaire actuel au Québec, c’est-.-dire qu’en même temps que les grandes
surfaces se développement, misant principalement sur la rapidité d’achats et la
disponibilité des produits économiques et favorisant la préparation rapide de
l’alimentation, les halles alimentaires se sont aussi développés en favorisant le plaisir
d’achats, la fraîcheur, la qualité et la diversité et misant sur des produits spécialisés “plus
près de la nature.” Les halles alimentaires, qu’on croyait mortes, sont ressuscitées de plus
bel et occupent une place désormais importante dans l’alimentation québécoise. Tous
ces halles alimentaires au Québec représentent une tendance actuelle fort importante qui
fait en quelque sorte partie de ce que j’ai appelé plus tôt la gastronomisadon de
l’alimentation. C’est pour cette raison que le choix des halles alimentaires représente
bien l’angle théorique sous-jacent ce mémoire.
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Ce choix s’est aussi fait pour deux autres raisons, dont une découle de l’autre.
Certes, tous les mangeurs ont un intérêt pour leur alirnentadon: elle est vitale et relève
de quesdonnements importants. Cependant, les mangeurs qui fréquentent les halles
d’alimentadon ont selon moi un intérêt plus marqué. En recherchant des produits plus
frais —qui viennent directement du producteur —des produits spécialisés et qui sont
souvent peu dispombles ailleurs, les individus qui fréquentent les halles sont
conscienirsés à ce qu’ils mangent et ce qu’ils ne veulent pas manger. Suite aux
inquiétudes alimentaires qui se sont principalement développées dans les années 90, les
Le marché Jean-Talon: un endroit de choix pour comprendre l’alimentation contemporaine.
Olivier Riopel ©
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mangeurs sont à la recherche de commerces où ils ont l’impression de pouvoir acheter
des produits d’une plus gr-ande qualité, d’un contact privilégié avec les producteurs et
commerçants. Le MJT répond justement à leurs demandes. Et ces mangeurs qui
fréquentent le MJT correspondent en quelque sorte à l’idéaltvpe du mangeur moderne:
ils montrent un intérêt accru pour ce qui se retrouve dans leur assiette et cherchent à
« contrôler» les entrées alimentaires. Pas seulement au MJT, mais dans les autres halles
alimentaires, nous retrouvons des mangeurs qui se soucient de la qualité, de la fraîcheur,
des saveurs, de la provenance des produits, etc. Ces mangeurs modernes, qui ont peut-
être un peu perdu confiance, ou sinon ont un doute quant à la qualité offerte en
supermarchés par exemple, cherchent une alimentation plus savoureuse, plus saine pour
eux ou pour l’environnement. Les individus qui fréquentent les halles sont consciendsés
à ce qu’ils mangent et ce qu’ils ne veulent pas manger.
X
o
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1 p’an du marché jean-Talon. Olivier Riopel ©
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Évidemment, la clientèle du marché ne constitue pas une population clairement
définie et distincte il y a plusieurs types de mangeurs qui vont au marché’. Seulement,
je crois que, comme tous les mangeurs, la clientèle des marchés semble porter un intérêt
plus prononcé envers ce qu’ils mangent et qu’ils en sont conscients. Cet intérêt et cette
conscience s’expriment par l’information et par le discours. Découlant du premier
constat, je pense que les mangeurs qui fréquentent les halles cherchent de l’information
pour orienter leurs choix alimentaires. Pour se faire, le mangeur pose et se pose des
questions. Il tente de définir ses besoins et l’orientation des choix qu’il veut et peut faire.
Pour ces deux raisons, mon choix s’est arrêté sur les halles alimentaires. D’ailleurs, “aller
au marché” peut être perçu non pas seulement comme une démarche d’achats, mais
aussi bien comme une activité sociale. Une activité sociale parce que les individus ne
vont pas seulement acheter des aliments, ils fréquentent aussi les marchés pour se
reposer, pour entrer en contact avec les producteurs, pour profiter de l’ambiance des
jours d’été fleuris ou des jours de récolte automnaux. En ce sens, aller au marché
constitue bien souvent une activité sociale pour les individus qui les fréquentent. Le
caractère ‘ludique’ a probablement favorisé le déroulement de mes entretiens, car si
aller au marché est synonyme d’une agréable activité, les individus seront
potentiellement plus réceptifs i en parler. Dans ce cas-ci, je crois que l’environnement,
au plan de l’entretien, m’a aidé ii entrer en contact avec les individus qui fréquentent le
marché. C’est une raison qui, t elle seule, peut faire changer le déroulement des
25 La direction du Comité de Gestion des Marchés Publics de Montréal (CG\WM confirme qu’une étude
sera produite prochainement pour analyser la clientèle qui fréquente le MJT, car aucune documentation
n’est disponible i ce jour.
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entretiens ; des individus stressés ou pressés au supermarché en semaine à 17h30 seront
probablement moins réceptifs à un entretien pour une étude.
Le choix des halles alimentaires s’explique en fonction du cadre théorique de la
recherche. En effet, la présente recherche tente de comprendre les choix alimentaires
des mangeurs québécois, les décisions qu’ils prennent et les raisons qui motivent ces
choix. Pour ce faire, j’ai donc choisi des mangeurs qui ont théoriquement une
conscience et un intérêt « développés » pour leur alimentation. Pour toutes ces raisons,
le choix du terrain, soit les mangeurs qui fréquentent les halles d’alimentation, semble
tout à fait justifié.
Pour ce qui est du choix du MJT, mes premières observations, corroborées par
la Corporation de gestion des marchés publics de Montréal (CGMPM), m’ont permis de
constater que, comparativement au Marché Anvater et au Marché Maisonneuve (les
deux autres principaux marchés publics de Montréal), le MJT est visité par une clientèle
beaucoup plus diversifiée, autant du point de vue de l’origine ethnique, de l’âge, du
statut social, du sexe que du lieu de résidence. La clientèle du MjT semble bien
représenter la population de la grande région de Montréal et ce, mieux que les deux
autres marchés alimentaires. C’est donc pour cette raison que le terrain de cette
recherche se fera au MJT, plus grand marché ouvert en Amérique du Nord. Dc plus, le
MJT est un marché urbain de I\lontréal, ce gui fait que le choix alimentaire proposé aux
mangeurs est plus important que pour d’autres Québécois à l’extérieur de la zone
métropolitaine. Une limite à la recherche, peut-être, car tous les Québécois n’ont pas
accès à un choix aussi diversifié qu’à Montréal, mais au plan théorique, cette diversité
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offerte aux mangeurs montréalais cadre très bien dans l’analyse. En effet, la recherche
tente de comprendre comment s’opère les choix alimentaires chez les mangeurs ; s’il y a
un plus grand espace de choix offerts, les mangeurs doivent réfléchir sur ce qu’ils
mangent, comment ils mangent et sont face i des contraintes d’un autre ordre que
simplement les limites quantitatives de l’offre.
24 La validité interne de l’enquête
Les mangeurs du MJT sont au centfe de mon analyse, car ils représentent le
«mangeur type» qui cherche de l’information et qui réfléchit sur ses choix alimentaires.
De par leur diversité, les mangeurs du i\IJT reflètent une pluralité de comportements
alimentaires, une pluralité de choix et de justifications qui m’a aidé ii mieux comprendre
les structures de ces comportements. Ces choix alimentaires influencent les aliments
achetés, les aliments consommés. Amsi, le MJT offre un terrain d’enquête intimement
lié i la problématique de recherche. L’observation des mangeurs en situation d’achat m’a
permis de voir comment s’opère ces choix sur le terrain et d’analyser le comportement
du mangeur dans sa prise de décision. Par la suite, l’entretien m’a pennis, d’une part, de
reconstituer une journée type du mangeur pour bien analyser les choix alimentaires, puis
aussi de saisir la nature du rapport que le mangeur entretien à son alimentation, c’est-à-
dire conment conçoit-il son alimentation, comment explique-t-il ses choix, comment
justifie-t-il ses décisions. Ce choix délibéré de diverses méthodes (entretiens,
observation, reconstruction de la journée alimentaire), que l’on appelle triangulation,
permet de confronter divers angles d’observation de la réalité sociale afin d’affiner le
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matériau utilisé. D’ailleurs, la combinaison de la journée alimentaire avec l’entretien m’a
permis de “confronter” la réalité du mangeur avec son discours, où apparaissait à
l’occasion des décalages entre la pratique et le discours21.
Il est aussi à noter que l’explication de la part du mangeur se fait à l’intérieur
même du lieu d’achat, ce qui permet de véritablement saisir, selon moi, le rapport
complexe entre la situation d’achats et les motifs d’achats, puisque le contexte d’achat
peut avoir un incidence directe sur les raisons et les choix alimentaires. Comme le
souligne l-Jans Joas (1996), une interprétation téléologique (fms/movens) de l’action
—souvent abordée en sociologie— simplifie et ne rend pas totalement compte de la
nature complexe de l’action des individus. Pour ce dernier, la réflexion su;- l’action ne
doit pas être comprise comme une étape antérieure à la dite action, mais faisant partie
du processus de l’action, elle-même contextualisée
Il com’ient [plutôt] de ne pas préordonner la perception et la connaissance à l’agir,
mais de les envisager comme des phases de l’agir, par lesc1uelles celui-ci se trouve
dirigé et réorienté dans ses contextes situationnels. (...) Notre perception ne vise
pas la réalité du monde en lui-même, elle a pour objet l’applicabilité pratique du
perçu dans le contexte de notre activité. Qoas, 1999 [1992])
21 L’idée d’insérer i l’intérieur des entretiens une partie plus ‘objective telle la reconstruction d’une
Journée alimentaire a été inspirée de l’étude des 24 heures’ de Claude javeau ainsi que des methodes
privilégiées par Jean-Pierre Poulain dans ses recherches portant sur l’alimentation en France. Le fait de
confronter le discours ii la pratique permet de limiter le décalage entre les normes du discours et la
pratique du mangeur dans l’analyse sociologique. Voir i ce sujet : Javeau, C. (1970) Les vin,g/-quatre heures du
Be/ge. L’enquéle bege du Projet international bu’gets-temps, recherche comparative ,mil/i-,ia/iouale tealisee 50115 /es au.tdces
du centre européen de coordination de recherche et de documentation en sciences souales à I ‘ienne, Bnoelles: Editions de
l’Institut dc sociologie Université libre de Bmxellcs, ]aveau, C. (1982) L’enqué/e par questionnaire : manuel à
l’usage du praticien, Bruxellcs: Editions de l’Université de BnLxeUes, Poulain, J-P. (1999) “Les mutations
contemporaines des pratiques alimentaires.” 111 /eI/re scien/iPque de l’institut Fruncais pour la Xu/,éiion (64), 1-
12. ainsi que Poulain, J.-?. (1999) “Les mutations contemporaines des pratiques alimentaires.” Li lettre
scien/l/ique de /‘Jns/iiui Fmncais pour la Xutrition (64), 1-12.
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Les raisonnements des mangeurs seront compris îi l’intérieur de la situation d’achat.
C’est pour cette raison que le contexte d’achat apparaît comme une donnée importante
è l’analyse, ce pourquoi j’analyserai le contexte d’achat au MJT ultérieurement dans le
présent travail.
Pour revenir au déroulement des entretiens, j’ai analysé d’un côté les conduites
alimentaires et de l’autre les motifs ou les raisons qui sous-tendent l’action de
s’alimenter, dans sa globalité, en passant de l’approvisionnement jusqu’è la
consommation. Bien qu’ayant peu de cas (six répondants), cette combinaison de
données m’a tout de même permis de mieux comprendre le rapport social complexe
qu’est « manger ». Ainsi, ce n’est pas le nombre de cas choisis qui détermine la validité
de l’explication sociologique, mais l’articulation entre l’objet de recherche, le choix du
terrain et le choix des méthodes de cueillette. Comme le mentionne Marcel Mauss
C’est une erreur de croire que le crédit auquel a droit une proposition scientifique
dépende étroitement du nombre des cas où l’on croît pouvoir la vérifier. Quand un
rapport a été établi dans un cas, même unique, mais méthodiquement et
minutieusement étudié, la réalité est autrement certaine que quand, pour la
démontrer, on l’illustre de faits nombreux, mais disparates... 22
Dans cette recherche, le choix du terrain et le choix des méthodes s’insèrent
justement dans la problématique de recherche ; la présente démarche méthodologique
est construite en fonction de cette volonté de rigueur et cette articulation qui rend le
travail scientifique clair, valide et adéquatement producteur de sens.
22 Dans 1-lamel, J. (2000) “-\ propos de l’écbantillon : de l’uOlité dc quelques mises au point.” Bu//etie (le
méthodo/ogie sodo/ogiqiie (67), 25-41. p. 25.
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2.5 La méthode d’analyse des données
Pour l’analyse des données, j’ai uti]isé partiellement le logiciel de traitement Atlas
TI, inspiré de la théorisation ancrée de Anseim Strauss. Ce logiciel permet le traitement
des entretiens enregistrés numériquement et la segmentation adéquate de ces derniers,
mais permet aussi d’inclure des rapports d’observation et de les jumeler avec les
entretiens, ce qui a été utile dans la présente recherche.
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PRÉSENTATION DES MANGEURS INTERVIEWÉS
Enj;itn 2004, Io,:ç des entretiens..
Marie-Claude (Ml), dans la vingtaine, étudiante et travailleuse autonome, en couple et
sans enfants. Habite en appartement avec son copain et sa soeur en colocation. C’est elle
qui organise les repas i la maison. Elle fait les achats avec son copain qui préfère les
aliments bien sucrés ou salés, car ii a de la difficulté physiologique percevoir les
saveurs. Marie-Claude est une gourmande. Elle se le fait d’ailleurs reprocher l’occasion
par son copain.
Martin (M2), 30 ans, étudiant t la maitrise et agent de recherche, sans enfants mais vit
en appartement avec sa copine qui a un enfant qu’ils accueillent en garde partagée.
Vivant au rythme du sud de la France, Martin et sa copine prennent le temps de manger
quand ils sont ensemble le soir. Quand l’enfant de sa copine est lit, la structure
alimentaire se “resserre’ et les repas sont plus tôt et mieux organisés et surtout mieux
planifiés.
Chantale (M3), début de la cinquantaine, a déménagé Montréal il y a environ un an,
est professionnelle en orientation et vit sans enfant seule en appartement. Chantale est
une passionnée de la cuisine. Elle adore préparer manger et manger. Mangeant
souvent seule t la maison, Chantale prend le temps de bien cuisiner t chaque jour.
Mélanie Q\14), 32 ans est présentement mère au foyer i temps plein, a accouché il y a 8
mois du dernier de ses deux enfants. Travailleuse en service de garde, elle habite en
appartement avec son conjoint et ses deux enfants. C’est elle qui cuisine. C’est elle qui
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s’occupe généralement des achats. L’alimentation de Mélanie n’est pas de tout repos
elle se sent souvent coupable et a de la difficulté à intégrer les saveurs et la créativité
dans son quotidien. Pour elle, préparer les repas est une corvée, mais elle aime manger.
Paul Q\15), 57 ans, est en semi-retraite et travaille comme psychologue à temps partiel,
habitant 2 jours par semaine à Montréal et le reste avec sa femme, cultivatrice, en Estrie.
Paul a 5 enfants et 3 petits enfants. Paul est un cuisiner “orgasmique” à ses heures.
Lorsqu’il ne travaille pas —la majorité du temps— il passe littéralement ses journées dans
sa cuisine à préparer les repas. 11 adore choisir de bons aliments et les préparer pour sa
douce moitié et pour sa famille quand ils lui rendent visite. Lorsque Paul travaille, c’est
fort différent. Manger est fait en rapidité et il opte alors pour une alimentation
fonctionnelle.
Sébastien M6), 39 ans, est infirntier et habite avec sa copine et leur enfant en
appartement. Travaillant de soft, il prépare les repas du soft pour sa douce moitié et sa
fille durant la journée. Dans le passé, Sébastien était végétarien “pur et dur’, il
s’informait beaucoup sur les impacts de l’alimentation sur la santé mais aujourd’hui, il
est revenu à la viande et prend tout cela avec un grain de sel.
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CHAPITRE 3: UNE ÉTUDE DE CAS SUR L’ALIMENTATION AU
QUÉBEC
La présente analyse sera divisée en quatre grandes parties : (1) les motivations et
les choix alimentaires, où j’expliquerai de queUe manière s’oriente les choix alimentaires
des mangeurs, principalement en fonction du plaisir et de la santé. Par la suite, je
relaterai (2) comment se structure l’alimentation au quotidien, où nous verrons
comment s’organise l’alimentation dans les différents contextes alimentaires en fonction
du moment et du lieu du repas et avec qui on mange. Par la suite, j’expliquerai (3)
comment nos mangeurs s’informent, mais surtout apprennent et réorganisent leur
alimentation en fonction de leurs interactions sociales. Enfin, j’analyserai (4) leurs
perceptions sur l’alimentation contemporaine. Ces différentes “étapes analytiques”
permettront de bien saisir et surtout de comprendre les différentes formes et structures
que prend l’alimentation dans la vie des mangeurs, créant ainsi un portrait assez juste de
l’alimentation contemporaine.
3.1 Motivations, choix et différentes rationalités
Cette partie d’analyse dressera un portrait des différentes motivations des
mangeurs dans le contexte alimentaire québécois. Pour ce faire, j’ai tenté de comprendre
les différents motifs, raisons et rationalités qui sont sous-jacentes aux choix alimentaires
qui évoluent au fil des situations d’achat, de préparation et de consommation, à travers
le temps et les situations. Pour des raisons de clarté et de compréhension analytique, ces
47
différents choix sont sectionnés dans la présente analyse, mais ii est clair que cette
segmentation n’est pas le reflet de la réalité. En fait, la réalité alimentaire des mangeurs
est plus complexe qu’un calcul motifs/cboLx et que les raisons qui moUvent les choix
évoluent, changent et s’entremêlent dans le quotidien.
Le temps et l’efficacité alimentaire
L’alimentation des mangeurs interviewés semble être indubitablement liée i la
gestion du temps dans le quotidien. En effet, la notion de temps était récurrente
plusieurs reprises lors des entretiens. Bien que certains individus semblent effectivement
“manquer de temps” —pour reprendre ici une expression popu]afre— que ce soit pour
des raisons familiales ou des motifs liés au travail, la notion de temps se faisait présente
lorsque les mangeurs m’expliquaient les motivations de leurs achats ou de la préparation
de certains aliments. Évidemment, personne n’a plusieurs heures consacrer i la
préparation de grands repas sophistiqués au quotidien, mais il n’en reste pas moins que
l’argumentaire “temps” semble avoir un effet prépondérant sur les choix alimentaires.
Le temps va avoir un impact sur deux plans sur le choix des aliments ainsi que
sur la stnicwradon de l’alimentation dans le quotidien. Nous y reviendrons
ultérieurement pour la deuxième partie (voir partie 3.2). Le temps détermine les lieux
d’achats (proximité avec le foyer et distance parcourir) et donc les aliments achetés (on
ne retrouve pas les mêmes aliments au marché que dans une épicerie ou un dépanneur).
Ainsi, aller au MJT demeure un choix plus long si on habite un peu plus loin; on sera
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peut-être tenté de ne pas y aller et de faire ses courses un seul endroit. Ici, Marie
Claude indique:
Quand on [elle et son copain] est pressé, souvent, on achète les fruits et légumes
hi-bas [au supermarché du coin] »
C’est principalement pour cette raison d’ailleurs que Maric-Claude ne vient pas souvent
au MJT. C’est aussi pour une question de temps que Mélanie n’achète pas beaucoup de
ce qu’elle appelle les produits du terroir —des produits spécialisés et plus rares.
« C’est plus une question de temps. Souvent, il faut se promener pour trouver ces
produits-hi. C’est pius ça, c’est le temps qui manque »M4.
Le manque de temps semble orienter les choix alimentaires ; notre rapport au temps
oriente nos actions sociales. Le calcul du temps étant devenu une valeur importante
dans nos sociétés modernes, l’alimentation n’y échappe pas. Force est de constater
d’ailleurs que la publicité entourant l’alimentation est gorgée de justifications de temps et
d’efficacité. Même les nouveaux livres de cuisines indiquent souvent le temps de
préparation des recettes proposées. Le discours sur l’alimentation est fortement orienté
en fonction de la valeur “temps”, ce qui a probablement un certain impact sur le
discours des mangeurs. Est-ce une conséquence du fait que les gens accordent moins
d’importance l’alimentation ? De façon systématique, je ne crois pas. Cependant, pour
certains, préparer les repas et faire les courses peut être vécu comme de difficiles
corvées ménagères. Ainsi, pour certains cuisiner reste un fardeau. Ces derniers seront
plus sensibles au fait d’économiser du temps. C’est d’ailleurs le cas de Mélanie qui
explique comment se vit la pression des enfants sur son obligation “faire ii manger”.
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« Pour moi, c’est une tâche ménagère. C’est pas comme certaines personnes “Ah,
on va aller acheter des épices, des trucs “fancv”...”. Non, moi c’est je fais à
manger. Ça roule. Dans le but précis de nourrir.., surtout quand il r a les enfants
affamés. C’est pas stressant. -. mais peut-être que oui quand je sens que la tension
monte quand les enfants commencent à avoir faim. » r\14
Mélanie se passerait bien de ce fardeau familial qu’est la préparation des repas. Mais
cette situation n’implique pas qu’elle ne veuille pas bien manger, bien au contraire.
Manger reste un acte important pour elle et le plaisir de bien manger conjugué à la santé
provenant par une alimentation équilibrée sont deux notions importantes pour elle.
Nous y reviendrons un peu plus tard sur les notions de plaisir et de santé.
Ce qui est surtout intéressant cependant, c’est que les mangeurs affirment aussi
que le temps est un déterminant important au “bien manger”. Si certains mangeurs
désirent économiser du temps dans la préparation des repas et des achats, tous désirent
à l’occasion “prendre le temps” pour bien manger. Synonyme de moments agréables
avec la famille, le conjoint ou la conjointe, avec les enfants ou les amis, prendre le temps
de manger constitue un élément important de l’alimentation des mangeurs interviewés.
«Le dîner, ça va vite. Le souper, c’est plus le repas où on prend le temps
d’habitude ».
«Bien manger, ça veut dire [entre autres] éviter de manger des sandwiches comme
ça à la va-vite» (en mangeant un sandwich lors de l’entretien...). M2
«Avec les enfants, on prend le temps de manger. C’est important ».
«Manger, c’est jamais rapide. Tout peut être rapide, sauf la bouffe ». M5
«Bien manger, c’est aussi une qualité de repas, prendre le temps ».
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Il existe une sorte de double temporalité les mangeurs cherchent à la fois à économiser du
temps au quotidien, mais par le fait même recherchent à l’occasion prendre le temps pour
profiter des repas, de l’alimentation. “Fast food” et “siow food. Un peu à l’image du
paradoxe illustré précédemment, les mangeurs font cohabiter ces deux temporalités
dans leur quotidien. Encore là, cela dépend de la situation, du contexte alimentaire,
c’est-à-dire que manger rapide ou acheter les aliments rapidement semble convenir à
certaines situations plutôt que d’autres —quand on mange seul, quand on dîne au
bureau, quand on déjeune, quand on revient de travailler tard le soir, etc.—, tandis que
prendre le temps redevient important dans d’autres situations, où les plaisirs de la table
sont à l’honneur —le souper du dimanche en famille, le souper du samedi avec les
copains, le tête-à-tête trop peu fréquent avec le copain ou la copine, etc. Le contexte et
le temps structurent ainsi l’alimentation23. Prendre le temps signifie souvent prendre
plaisir à table. Le plaisir est d’ailleurs une notion très importante pour les mangeurs.
\/oyons cela de plus près.
Le plaisir
Dans les discours contemporains, l’alimentation est souvent abordée sous l’angle
de problèmes ou questionnements relatifs à la santé, aux enjeux politiques ou autres,
pouvant possiblement rendre les mangeurs anxieux. A piiori, c’est ce que nous pouvons
croire. Certes, l’alimentation “inquiète”. Cependant, dans le quotidien, bien que les
mangeurs en soient généralement conscients, ce ne sont pas les incertitudes alimentaires
23 Nous y reviendrons ultérieurement (3.2).
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qui ressortent le plus souvent, mais la notion de plaisir. Bien que polysémique et
changeante, la notion de plaisir est en effet un des critères les plus importants pour les
mangeurs quand ils font leurs choir d’aliments ou quand ils organisent leur alimentation.
Cela peut paraître surprenant pour de diverses raisons. A la fois empreinte d’habitudes,
de routines et d’obligations, manger est un acte qui reste irrémédiablement hé i la
quotidienneté. Manger est une obligation biologique, on doit manger pour vivre et ce,
plusieurs fois par jour. Manger exige de la part des mangeurs préparation, planification,
achats et déplacements, recherche d’information et exige des dépenses qui peuvent
s’avérer élevées pour une grande partie de la population. Bref, la préparation des repas
n’est pas apiioii nécessairement une partie de plaisir tous les jours. Cela dit, la notion
de plaisir ressortait clairement de tous les entretiens et ce t plusieurs reprises. Certes,
d’autres motivations structurent nos choix alimentaires, mais le plaisir était celle qui
ressortait le plus souvent et sous différentes formes.
Pour MarieClaude, le goût des aliments est très important, elle qui habite avec son
copain qui n’a presque pas de goût (moins de 3O% de capacité de l’odorat normal). Ce
qui motive son choix, c’est le goût.
« Un bon produit alimentaire, c’est ce qui goûte bon (...) c’est ce que j’aime dans le
fond. »
On peut clairement voir comment le goût des aliments, la saveur, la fraîcheur des fruits
et des légumes est un critère très important pour les mangeurs. Pour Martin, manger
savoureux est important dans le quotidien.
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« Notre alimentation est savoureuse et saine. C’est toujours bon. » M2
Potir Paul, c’est la même chose. Un aliment doit lui plaire pour être acheté.
[Pour acheter un produitj, il faut que ça me plaise. Il faut que je le trouve beau, il
faut que j’aime le goût. (...) C’est très savoureux chez nous. »
Chantale aime la fraîcheur des aliments. Elle ne va pas nécessairement vers le
biologique, sauf pour les aliments qui lui procurent une “valeur ajoutée gustativett.
«Les carottes, c’est indéniable [la différence de goûti. L’hiver, quand j’en peux plus
des carottes qui goûtent le savon à laver et l’insecticide ou je ne sais trop quoi, dans
ce temps-là, je vais acheter des aliments biologiques. En d’autres temps de l’année,
la fraîcheur est là. Quand j’en choisis [des produits biologiques], c’est pour la
saveur. »
c Bien manger, c’est en premier quelque chose de savoureux. Moi, quelque chose
qui goûte pas grand chose, qui est “platte”, je ne suis pas capable. »
Quand j’ai demandé à Mardn s’il achetait souvent des aliments biologiques, il me
répondait qu’il en consommait peu, car il avait de la difficulté à saisir les différences de
goût qui seraient potentiellement un atout aux produits bios. Etant donné que les
produits sont souvent plus chers, il en consomme peu.
« C’est vraiment rare qu’on en achète [des produits bios]. Honnêtement, c’est peut-
être parce que je ne m’y connaîs pas, mais c’est assez difficile à dire s’il y a une
véritable différence au niveau du goût.» M2
Aussi, il est intéressé par les produits locaux et le commerce équitable, mais Martin n’est
pas nécessairement prêt à faire le sacrifice du goût pour des raisons éthiques.
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« On va essayer d’acheter local, mais pas toujours. [Par exemple l’agneau du
Québec,] on le trouve moins bon que l’agneau de Nouvdlle-Zélande, il a un gofit
plus marin, ii est plus fort.
«Le commerce équitable, c’est aussi important, oui, mais j’achète un café italien
[non équitable] et je n’arrive pas à en démordre car c’est celui-là que j’aime. »M2
Pour les achats aussi, le plaisir, c’est important. C’est d’ailleurs un déterminant des
consommateurs allant au MJT.
«On ne va jamais dans les IGA et les trucs comme ça. Trop déprimant. Avant, je
n’habitais pas près d’un marché, puis c’était l’épicerie. (...) C’est quelque chose qui
change la qualité de vie d’habiter près du marché. »M2
La notion de plaisir est un déterminant important de l’alimentation des mangeurs.
On opte pour la fraîcheur, la qualité et le goût des aliments. Que ce soit pour le choix
des aliments, pour le choix des lieux d’achats ou pour le plaisir de manger, s’alimenter
est certes une obligation biologique, mais reste quand même une “obligation plaisante”
pour les mangeurs.
Les plaisirs coupables
Le plaisir est une lame à double tranchant. Toutefois, contrairement à Dionysos,
le plaisir peut laisser place à une certaine culpabilité chez les mangeurs. Le plaisir peut
être coupable, car plaisir en alimentation ne rime pas toujours avec santé.
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Pour Marie-Claude, c’est souvent le cas. Elle qui est gourmande, se fait souvent critiquer
par son copain, entraînant même à l’occasion des disputes.
«Moi j’aime ça manger, je suis vraiment gourmande. C’est un plaisir [manger] mais
je me fais chicaner par mon chum parce que je suis trop gourmande. En fait, j’ai
l’impression que tout ce qui est bon [au goût], c’est pas bon pour la santé. Comme
j’aime beaucoup le fromage, j’aime beaucoup gratiner. Comme j’aime beaucoup le
gratin dauphinois24, les patates, c’est pas bon pour la santé, le fromage et la crème,
ça fait engraisser... je me fais chicaner un peu. »
Le piaisir peut être perçu comme l’antithèse de la santé. Dans les mangeurs
interviewés, le discours du “plaisir coupable” était beaucoup plus présent chez les
femmes et pratiquement absent du discours des hommes interviewés (je reviendrai sur
cette notion au chapitre 5).
Pour Mélanie, manger est une source de culpabilité. Pour elle qui est mère d’un
jeune bébé et qui veut retrouver sa taille d’avant l’accouchement, les plaisirs alimentaires
sont souvent source de culpabilité.
«Pn bon produit alimentaire, c’est quelque chose qui n’a pas de pesticides, qtii est
bon au goût, (...) que j’ai l’impression de manger santé et que je ne me sente pas
coupable de le manger. C’est-à-dire que si je mange un gâteau ou quelque chose de
vraiment chiir que, là je me sens coupable parce que je sais exactement où ça s’en
va [dans les graisses du corps], tandis que quand je mange une tomate fraîche, là je
peux en manger douze parce que je sais que c’est bon pour la santé. C’est pas bon
parce que je vais engraisser et les enfants, c’est pas bon ce que je leur donne [peur
de se faire juger comme mauvais parent]... Vont-ils aussi bien se développer.. »
Le plaisir reste une notion présente dans les discours des mangeurs, même si c’est à
l’occasion des plaisirs coupables.
Gratin de pommes de terre avec crème fraîche et lait. Recette provenant des Alpes du Dauphmé en
France (hère, Drôme, Hautes-\lpes). Ce que l’on appelle le grann dauphmois au Québec est
généralement un grann au fromage.
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Le non-plaisir
Le plaisir est une notion que tous les mangeurs interviewés recherchent dans
leur alimentation. Cependant, tous ne réussissent pas à rendre leurs repas plaisant. C’est
le cas pOUf Mélame qui a de la difficulté à innover et à se sortir de la monotonie dc sa
cuisine. Faire la cuisine pour elle, c’est une corvée. En plus, c’est fade et cela manque de
saveurs. Elle a de la difficulté à aller vers autre chose et d’intégrer des nouveaux aliments
ou dc nouveaux mets dans l’alimentation de tous les jours.
« Moi je la trouve bien ordinaire ma cuisine, (...) je trouve ça fade un peu. Il n’y a
pas beaucoup d’épices. je ne suis pas du genre à prendre des fines herbes. Des fois,
je trouve que ça manque dc couleurs. ]e ne sais pas trop comment l’apprêter, c’est
plus ça.
Mélanic manque de plaisir à cuisiner, et manger ne lui donne pas toujours satisfaction.
En plus, elle se sent souvent coupable quand elle mange quelque chose qui lui plaît.
D’une certaine façon, son ahn-ientadon est basée sur un non-plaisir qui ne la satisfait pas
tous les jours. Est-ce que c’est parce que la nourriture préparée est fade qu’elle a si peu
de plaisir à cuisiner ou est-ce l’inverse ? Les deux facettes sont probablement liées. Ce
que ce cas illustre cependant que, pour que l’alimentation soit satisfaisante, elle doit être
construite et apprêtée de façon plaisante pour l’individu. Cela vient d’ailleurs corroborer
l’explication de l’importance du plaisir en alimentation.
Comme nous venons de le voir avec le plaisir coupable, la notion dc plaisir est
souvent expliquée en paiallèle avec la notion de santé. C’est d’ailleurs un déterminant
important dans les choix des aliments.
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La sauté
I\Ian lst, vas man it ». « Incorporer un aliment, c’est, sur le plan réel comme
sur le plan imaginaire, incorporer tout ou une partie de ses propriétés : nous devenons
ce que nous mangeons» (Fischler, 2001 [19901, p. 66). Les aliments ingérés peuvent
transformer notre corps, ils nous apportent nutriments et énergie pour vivre. Ainsi,
selon certains, pour être en santé, il faut manger santé. Sous différentes formes, la santé
constitue une facette de l’alimentation qui est importante pour les mangeurs. Moins
présente c1ue la notion de plaisir, la santé vient souvent tempérer les discours par son
côté plus rationnel”. Plusieurs caractéristiques de la santé ont été abordées par les
personnes interviewées, transformant ainsi au quotidien la place de la santé dans leur
alimentation. Mais au fait, qu’est-ce qu’une alimentation saine ?
lnc saine polysémie
]l est difficile de trouver une défmition de ce qu’est une saine alimentation. C’est
d’ailleurs ce qui ressort des entretiens : différentes formes d’alimentation santé et
différentes perceptions se chevauchaient au fil des entretiens. Ainsi, on peut retrouver
différentes caractéristiques de la santé dans les entretiens le caractère naturel (I) des
aliments (peu de produits chimiques, d’additifs, sans nécessairement tomber dans
l’alimentation biologique), la fraîcheur (2) des aliments, manger beaucoup de fruits et de
légumes (3) et ne pas manger d’aliments jugés mauvais pour la santé (4).
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Manger sante signifie souvent pour les mangeurs de consommer des produits les moins
transformés possibles et contenant le moins d’additifs
« IBien manger, manger santél c’est tout ce qui ne comporte pas d’additifs, de
sucres, d’agent de conservation, ce qu’il y a de minimum. Je suis consciente qu’il
[faut qu’il vj en ait un peu. mais le plus naturel possible. Sans tomber dans le
biologique nécessairement. »
La fraîcheur des aliments est aussi très importante, comme pour Sébastien qui indique
que c’est la fraicheur ainsi que le caractère naturel qu’il recherche
« Un bon produit alimentaire, (...) c’est un produit frais, le moins transformé
possible et qui a poussé avec le moins de “merde” possible »
La fraîcheur est souvent synonyme de la disponibilité en saisons de certains produits.
Les mangeurs sont sensibles aux produits fruitiers et maraîchers de saison, pour la
fraîcheur, la qualité gustative et sa qualité au plan de la santé. Pour plusieurs, manger
beaucoup de légumes constitue aussi un idéal de santé
« La santé c’est important. Je mange beaucoup de légumes durant la journée. Je
mange moins de fruits, mais beaucoup de légumes. »
« Bien manger, c’est avoir au moins deux trois légumes dans mon assiette. » I4
Enfin, manger santé, cela peut être d’éviter certains aliments jugés néfastes à une saine
alimentation
« On se fait du popcorn i l’occasion, quand ça me tente. Mais ça c’est limité (...)
parce que c’est pas bon pour la santé en fait. A cause du sel et du gras. Ce genre
d’affaire lii, on essaie de se limiter. » MI
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La santé étant une caractéristique recherchée dans l’alimentation des mangeurs,
il en ressort différents aspects importants pour ces derniers. Évidemment, toutes ces
caractéristiques ne sont pas nécessairement prouvées scientifiquement, mais plusieurs
affirment que, par exemple dans le cas des OGM, II est préférable de ne pas ‘prendre de
chance”. Autant que possible, manger sainement constitue un élément déterminant,
mais flou dans le quotidien des mangeurs. De Plus, il est clair que les personnes
fréquentant les halles alimentaires, comme le MJT, semblent soucieuses de certaines
caractéristiques, comme la fraîcheur et la provenance des aliments. Choisir le MjT pour
les mangeurs, c’est choisir la fraîcheur, la qualité des aliments.
Pourquoi la santé ?
Deux des trois femmes interrogées semblaient beaucoup plus sensibles .
l’argument santé dans leur alimentation. Faisant souvent référence au poids et i la
minceur, ces dernières accordaient plus d’importance que les autres mangeurs la
notion de santé. Peut-on penser que c’est parce que le discours santé s’adresse souvent
dans les médias plus aux femmes qu’aux hommes ? Claude Fischler indique cet effet,
dans un de ses ouvrages (2001), comment la perception de la santé et de l’apparence
diffère d’un sexe l’autre.
« La lipophobie moderne, la haine dc la graisse. s’exerce de manière beaucoup pius
manifeste, profonde et contraignante encore sur le corps dc la femme que sur celui
de l’homme)> (Fischler, 2001 [19901, p. 357).
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Il rajoute qu’une étude faite par la revue G/amour dans les années quatre-vingt sur
33 000 femmes états-uniennes démontrait que 75 % de ces dernières se trouvaient trop
grasses, tandis que seulement 25% d’entre elles avait réellement un surplus adipeux
important (Fiscbler, 2001 [1990], p. 357).
Pour Marie-Claude, qui se fait à l’occasion reprocher ses penchants gourmands,
manger est à l’occasion synonyme de limitation et de tentations. Pour Mélanie, manger
sainement a, entre autres, comme objectif de retrouver sa minceur d’avant grossesse:
« C’est sur que quand w manges mal, w manges dufrmn€/bod, tu te sens moins bien
dans ta peau. Quand tu manges bien, ni te sens moins coupable. lien, ça va mieux.
Ça fait engraisser, mais quand w manges bien, ta peau est plus belle. »
« [1\Ianger, santé c’est important] pour la san té et l’esthétique. Surtout que je viens
d’accoucher donc il faut que e reprenne ma ligne, donc b c’est plus important
[bien manger].>) M4
L’argumentaire semble plutôt tourner autour de l’apparence que peut procurer une saine
alimentation que les impacts bénéfiques réels sur la santé des individus. 11 est d’ailleurs
difficile de discerner les deux discours, s’entremêlant constamment. Pierre Bourdieu
(1979) mentionnait d’ailleurs que cette volonté de manger sainement s’apparente à un
désir de contrôle du corps pour projeter une apparence saine, synonyme de minceur
dans les sociétés occidentales. Le discours sur la santé va aussi aller de pair avec la
volonté de contrôler le corps, de transformer l’apparence, où les femmes semblent
rester plus sensibles à ce type de discours. Pour les hommes, l’apparence semble moins
importante. Sébastien, qui pratique du sport fréquemment, a adopté l’alimentation
Montignac pour pcrformer mieux dans ses sports
6t)
une alimentation qui ressemble un peu aux principes dc base que Monngnac a
émis : éviter certains mélanges. pas trop d’aliments et dc bébelles raffinées. En
faisant ça, j’ai perdu 40 livres. Ça fait un an et demi. Je faisais du karaté et du vélo,
tout ça et je ne performais pas.J’rne suis dis, bon ben b. on opere ! »
Pour sa part, Paul qui a certaines Tsensibi1ités de santé (antécédents familiaux dc
cholestérol, sensible au diabète) désire ne pas prendre de médicaments pour contrôler
ses problèmes. La soixantaine approchant, il désire plutôt contrôler son alimentation
(éviter les produits ii indice glycémique élevé comme les farines blanchies et raffinées,
les patates et le sucre), il se prive de certains aliments les remplaçant par d’autres
aliments plus sains selon lui.
Comparativement aux femmes qui semblent plus touchées par la santé et
l’apparence physique, pour les hommes, le contrôle de la santé peut leur procurer des
effets bénéfiques sur la santé ou la performance. Le but visé n’est pas esthétique,
contrairement aux femmes qui semblent plus sensibles i ce type de discours.
Surtout avec les enfants
Comme nous venons de le voir, la santé reste une caractéristique importante.
Cependant, elle change selon les contextes alimentaires. Ainsi, le critère santé est
beaucoup plus présent quand les enfants font partie de ce contexte. En effet, bien que
leur santé les préoccupe, certains mangeurs avant des enfants semblent plus susceptibles
de bien manger quand il est question dc la santé de leurs enfants.
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« Des légumes frais, pour conserver le maximum de vitamines, des protéines. Des
choses comme ça. Le moins de mauvais gras. C’est toujours équilibré. On fait très
attention, surtout quand Alexandre [fils de sa conjointe] est là, c’est un repas très
équilibré » t12
Inversement, les tentations de mal manger pour Mélanie surviennent quand ils font
garder les enfants
« Quand on fait garder les enfants, on se commande de la bouffe. C’est comme
ok, on mange de la cochonnerie t» M4
Pour les parents, bien manger reste important, mais surtout quand il est question de
l’alimentation des enfants. Que ce soit pour leur santé ou pour leur transmettre dc
saines habitudes de vie, la santé de leurs enfants reste très importante, souvent même
comme étant plus importante que leur propre santé.
Le critère santé dans les choix alimentaires semble être un facteur important de
décision pour les mangeurs. La santé est décrite par certaines caractéristiques et les
mangeurs n’ont pas nécessairement les mêmes objectifs quand on parle d’alimentation
saine. D’ailleurs, la santé semble être plus préoccupante quand il est question de
l’alimentation des enfants.
Le plaisir sain “un côté givré mais aî,rsj et/lbre”
Comme nous pouvons le voir, les notions de plaisir et de santé sont importantes
pour les mangeurs. N’aflant pas nécessairement ensemble —manger santé peut être
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perçu comme l’antithèse du plaisir pour certains. Ces deux concepts sont au centre
même des critères de choix que font les mangeurs quand ii est question de leur
alimentation. Il semble donc que cela soit en fait une combinaison plaisir / santé que
recherchent les individus interrogés. En effet, bien que la notion de plaisir ressorte
clairement comme principal critère de choix des aliments, la notion de santé l’est aussi.
Pour Sébastien et Chantale, la fraîcheur est synonyme de qualité gustative, mais aussi liée
à la santé. Le plaisir de manger savoureux est en premier, la santé restant tout de même
présente pour eux.
«Un bon produit alimentaire, c’est un produit local, frais, le moins transformé
possible et qui a poussé avec le moins de “merde” possible. (...) La fraîcheur des
aliments, c’est surtout pour le goût. Mais la santé indirectement [aussij, le fait de
manger varié. » M6
«La fraîcheur, oh, c’est pour les saveurs, oui, oui. (...) La santé, oh oui, ça c’est
important. La cuisine, l’alimentation, c’est quelque chose d’important pour moi.
Oui, oui, la santé, c’est important de manger équilibré.» ‘°
La notion de plaisir étant centrale, elle était aussi souvent expliquée avec la notion
de santé, comme on le voit dans les deux extraits précédents. Cependant, le critère santé
peut être mis de côté s’il ne donne pas un certain plaisir au mangeur. En effet, bien que
les individus soient conscients des effets de l’alimentation sur leur santé, la plupart ne
sont pas prêts à faire le sacrifice du goût pour une question de santé. Du moins, s’ils
font ce “sacrifice du goût”, c’est n’est qu’occasionnellement. C’est comme les
“MiniWheats”25, ça prend un côté givré pour faire passer le côté santé des fibres
» Céréales nord-américaines consistant en des bouchées de fibres de blé avec un côté sucré givré. Leur
publicité tourne autour de ce concept de ‘côté givré” depuis des années maintenant.
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alimentaires ! C’est ainsi que la combinaison plaisir / santé est un critère très important
pour les mangeurs mtelTie\ves.
Manger bio, rnanger équitable, manger local
D’autres critères moins présents dans le discours des mangeurs semblent tout de
même importants : les déterminants éthiques et naturels. L’agriculture biologique, qui
connaît un essor certain au Québec depuis quelques années (Agriculture Canada, 2004),
l’alimentation équitable qui est apparue récemment (Paré, 2004) ainsi que la proximité
de production des aliments sont trois notions de plus en plus importantes pour les
mangeurs. Bien que certains ne soient pas prêts, encore l, faire de sacrifice pour le
goût ou pour le prix, ces trois notions orientent tout de même les comportements
alimentaires.
L’agriculture biologique
Pour tous, l’agriculture biologique semble être un idéal. Cependant, tous ne vont
pas vers les aliments bios. Pour plusieurs raisons, notamment pour une question de prix,
de saveurs et de perception. En effet, les aliments biologiques sont plus chers que les
aliments non-certifiés. Ainsi, pour acheter bio, il faut que le consommateur puisse avoir
une valeur ajoutée —du moins la perception— au produit bio pour l’acheter, que ce soit
pour ses saveurs, son caractère éthique ou pour sa qualité de meilleure pour la santé.
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Martin ne semble pas convaincu de la valeur ajoutée santé au biologique et ne perçoit
pas nécessairement une différence au goût. Il en achète donc rarement et connaît peu
ces aliments.
« Ça m’intéresse au sens éthique, mais on n’achète pas du bio souvent. Pour le prix,
oui, mais autant c’est difficile ii déterminer tout ce qui tourne autour de l’OGM,
c’est la même chose pour tout ce qui est biologique. (...) C’est vraiment rare qu’on
en achète îdes produits bios]. Honnêtement, c’est peut-être parce que je ne m’y
connais pas, mais c’est assez difficile t dire s’il y a une véritable différence au niveau
du goût. » N12
Encore lii, c’est souvent ies aliments bios que les mangeurs perçoivent meilleurs au
goût qui sont adoptés dans le quotidien. Ces aliments varient selon les individus. Une
différence au goût doit être présente, sinon les individus sont moins portés ît en acheter.
De plus, plusieurs mangeurs notaient la difficulté de saisir véritablement les enjeux de
l’alimentation bio, notamment Mélanie qui est confuse dans toutes les accréditations et
certifications bios et souligne les rumeurs de fausses certifications è l’endroit des
produits de marque maison de son épicier. Cependant, elle n’est pas portée è faire le
virage bio pour son alimentation, mais elle l’a fait pour un de ses enfants. Elle a nourri
son dernier aux aliments pour enfant bios jusqu’è huit mois. Cela revient è dire que le
facteur santé en vaut la chandelle pour son enfant, même s’il est difficile è véritablement
saisir pour les aliments bios. La santé de son enfant est importante, comme nous l’avons
vu précédemment. Après le visionnement de reportages sur le saumon transgénique au
printemps 2004, Mélanie a temporairement changé pour le saumon bio, mais après
discussion avec son poissonnier qui l’a rassuré sur la qualité du poisson ordinaire, elle a
retourné au saumon non-bio. Avant un revenu modeste, Marie-Claude est consciente de
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la présence des OGI’v1 dans presque tous les aliments préparés en usine et vendus en
supermarché, grâce à la liste de Greenpeace qu’elle venait de consulter récemment. Elle
n’est cependant pas prête à paver le prix pour acheter bio. Elle a la perception que
l’alimentation bio et les aliments de qualité en général sont réservés pour les plus nantis.
Cependant, on peut voir que certains mangeurs vont vers le bio en réaction à des
“épisodes aigus de stress alimentaire”, comme ce fut d’ailleurs le cas en Europe avec la
montée de la consommation de viande bio après les crises de vache folle.
Disons que les mangeurs sont sensibles aux d’aliments le plus naturels possibles,
sans nécessairement consommer bio. Cependant, pour certains comme Sébastien et
Paul, le bio reste un choix sûr, sans nécessairement tomber dans l’intégrisme alimentaire.
«On consonmie des produits bios en majorité, mais je ne suis dans aucune religion.
J’haïs les curés (...) Les gens qui sont bios, ils sont souvent “bruns” ! C’est
souvent religieux... »
[Les engrais et les produits chimiques dans les aliments], ça oriente mes choix.
Tsé, un moment donné, il faut pas virer fou. Vivre en ville, je jogge trois fois par
semaine, à la quantité de merde que je respire, est vraiment mieux ? Il faut vivre un
moment donné. > NIS
Avec discernement, les mangeurs orientent leurs achats et leurs comportements en
fonction du caractère le plus santé possible des aliments plutôt que de tomber
automatiquement dans les produits bios.
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Le commerce équitable
Pour ce qui est du commerce équitable, la tendance est très peu répandue chez
nos mangeurs. En effet, certains en sont conscients, mais encore ià, plusieurs ont de la
difficulté à percevoir une valeur ajoutée aux produits équitables. Comme pour le café,
Martin (extrait vu précédemment) n’est pas prêt à changer seulement pour une question
de choix équitable. Encore là, ce qui ressort nettement des entretiens, c’est que les
individus sont plus portés à consommer des produits dont ils connaissent la
provenance, le lieu de fabrication, plutôt que de directement tomber dans l’agriculture
équitable. Il faut d’ailleurs noter que très peu de produits équitables sont offerts dans les
marchés alimentaires et restent tout de même des produits spécialisés (café, chocolats,
thés, etc.) et donc très peu de produits de consommation courante (fruits et légumes,
légumineuses, etc.).
Manger local
Manger des produits locaux ou québécois constitue un choix pour plusieurs
mangeurs. Ainsi, ils tentent d’encourager l’économie régionale. De plus, ils s’assurent
d’une certaine qualité de produits car, selon eux, il est plus facile de contrôler la
provenance et les moyens de fabrication quand le produit est fait à proximité. D’ailleurs,
la fraîcheur, critère important en lien avec le goût et la santé pour les mangeurs, est
selon ces derniers mieux assurée quand le produit est fabriqué, élevé ou cultivé
localement —moins de transport, date de cueillette rapprochée, vente le jour même, etc.
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Les normes canadiennes seraient plus strictes que dans les pays en voie de
développement. Encore 1, les mangeurs sont sensibles la proximité de production des
aliments, mais ce n’est pas nécessairement un critère en soi. Il faut qu’il soit jumelé avec
d’autres critères comme le prix —souvent, les produits locaux produits en saison sont
meilleur marché que d’autres produits équivalents—, le goût —les produits de saison : les
fraises du Québcc en juillet par exemple— ou la fraîcheur. Le seul fait que le produit soit
cultivé localement n’est pas en soi un critère pour la majorité des mangeurs interviewés.
Ces trois aspects de l’alimentation modernes, soit l’alimentation biologique,
équitable et locale, sont, comme nous venons le voir, des détenuinants moins
importants que la notion de santé et de plaisir. Cependant, conjugués avec ces dernières,
ils constituent des motivations quand même importantes pour les mangeurs interviewés.
Sans oublier... lepi\
Bien sûr, bien sûr, je n’ai pas oublié une notion si importante: le prix. Vous
vous demandiez sûrement depuis quelques pages comment puis-je avoir oublié un
critère d’achat si important. En effet, le prix reste un élément déterminant dans le choix
des produits alimentaires. C’est d’ailleurs sans surprise que les personnes disposant d’un
revenu faible sont le plus susceptibles d’orienter leurs achats en fonction du prix. Pour
Marie-Claude, la santé et le plaisir gustatif est certes important, mais le prix va influencer
ses achats
6$
« Moi, je veux toujours prendre la marque maison, parce que c’est souvent moins
cher et je ne vois pas de différence au goût. Lui [son copain], il veut boire le jus
[d’orange] Tvpitima, mais sinon, on va acheter les marques maison en général. (...)
Moi, les céréales, J’aime pas bien ca, mais les I\hislix avec des amandes, c’est les
seules céréales que j’aime, fait que je vais les acheter seulement en spécial, sinon je
ne mange pas de céréales. »
Pour eue, le prix influence les achats, mais pas nécessairement au détrinient du goût.
Elle va opter pour autre chose au déjeuner plutôt que d’acheter des céréales moins
dispendieuses.
Toutes ies personnes interviewées semblent soucieuses d’en avoir pour leur
argent. Le prix influence les achats, mais contrairement i ce que l’industrie
agroalimentaire nous laisse croire i l’occasion, les mangeurs ne se fondent pas
uniquement sur les bas prix. Ils sont souvent sensibles aux promotions qui ont aussi un
lien avec la disponibilité des produits, par exemple quand arrive le temps du homard
frais au printemps ou le temps de cerises en juin, c’est le prix qui est alléchant, mais
aussi la fraîcheur et la disponibilité d’un produit en saison qui les intéresse.
Au MJT, on peut observer que les mangeurs ne sont pas uniquement la
recherche de bas prix. S’ils recherchent des bons prix pour leurs achats, ce n’est pas au
détriment du plaisir gustatif. Ce qui ressort très visiblement des entretiens est aussi le
type d’aliments è bas prix. Par exemple, les mangeurs vont être plus soucieux d’acheter
un produit bon marché quand il n’est pas frais (légumes en consenTe, céréales, produits
séchés, etc.) ; ils semblent moins attentifs aux prix quand c’est pour les fruits, légumes,
viandes et poissons. Bien entendu, ils resteront sensibles aux promotions et aux articles
dispendieux hors saison (les poivrons rouges en hiver, le homard en décembre, etc.)
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pour les produits frais, mais ils ont moins tendance à chercher les spéciaux quand il
s’agit de produits frais. Niélanie achète les produits de longue conservation dans une
grande surface 1-éputée pour ses bons prix. En revanche, elle va acheter les fruits, les
légumes, les viandes et ies poissons ailleurs, car elle ne trouve pas ces produits très frais
dans cette surface. Elle est donc sensible au prix, mais pas au détriment de la fraîcheur
et la qualité des aliments.
« Le prix, mais le prix, c’est juste pour les cannes ou les céréales. Pour les fruits et
légumes. ça, ça ne me dérange pas de paver le prix, puis la viande aussi. Les choses
(lui se conservent longtemps, je vais chez Maxi et je fais attention au prix. f...)
)‘achète pas ma viande chez Maxi, parce qu’on dirait que ça l’a été recongelé et
décongelé, moi je trouve que ça n’a pas l’air frais. Je vais aller chez Métro plutôt.
Pour le poisson, je vais aller à la poissonnerie. » M4
C’est donc une combinaison de motifs qui justifient les choix alimentaires. Le prix,
oriente les achats ainsi que les produits biologiques, équitables et locaux, mais c’est
surtout une combinaison plaisir / santé qui semble motiver les achats des mangeurs.
32 Gomment se structure l’alimentation dans le quotidien?
Manger s’insère et se structure dans et par le quotidien. Manger nécessite
préparation, planification. Il est à la fois étroitement lié à la structure de la journée.
Parfois répétitif et ordinaire2t, mais à la fois rempli de bons moments pour certains, de
folie et d’excentricité parfois, remplis d’angoisses pour d’autres, manger est un acte
26 \u sens de la vie ordinaire. Claude ]aveau indique que réduire la notion de “quotidien” à certains
synonymes linguistiques comme “monotone, “banal” ou “répéotif’ ne rend pas réellement compte de la
richesse que contient le quotidien. Voir: Javeau, C. (199f) “f—luit propositions sur le c1uotidien”, La société
clii ]011t k/t)lli: Eents snr /a vie quotidienne, C. J avenu. Bmxelles: De Boeck, 3-43.
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quotidien : manger est un acte simple, servant ii nourrir le corps, mais révèle aussi une
complexité dans ses pratiques, dans ses rites, dans ses coutumes qui rendent cette
“quotidienneté” si remplie de sens.
Élément souvent oublié dans littérature scientifique contemporaine, la
“structuration de l’alimentation” par les mangeurs est plus importante qu’on pouffait le
croire. Pour bien des chercheurs, les mangeurs modernes sont des individus à la
recherche de nouveauté : «ils sont des explorateurs » (Hitavezu, 2003) et sont inspirés
par les nouvelles cuisines ethniques, les nouveaux produits, etc. Certains sociologues
soulignent que la modernité alimentaire « se caractérise surtout par une transformation
du processus de décision » (Poulain, 20t)1), rendant les individus moins contraints par
régulation sociale, les coutumes et les traditions sociales. Certes, les individus ont
maintenant plus de choix, plus de possibilités; c’est comme à la cantine ou dans un
buffet. D’autres sociologues vont plus loin en affirmant que cette hausse de “l’espace
des possibles” entraîne une llausse d’anxiété chez les mangeurs (Fischler, 2001 [1990j).
Mais il ne faut pas oublier que, même si les individus ont possiblement plus de choix
—variété des produits offerts, massification des lieux d’achats, massification des
restaurants et des cuisines exotiques— que l’espace des possibles est maintenant ouvert,
plus libre des contraintes directes, peut-on réellement affirmer pour autant que les
individus font réellement ce qu’ils veulent, qu’ils agissent sans contraintes, sans éléments
qui structurent leurs comportements alimentaire ? Nous allons au buffet ou à la cantine,
mange-t-on dc tout ? N’avons-nous pas des routines de consommation, conscientes ou
inconscientes, des habitudes et des contraintes plus fines qui structurent nos achats, nos
consommations
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Dans la présente étude, chaque mangeur interviewé avait une “structure
alimentaire” bien définie selon plusieu;s critères (famille, travail, valeurs, goûts, etc.) et
ils étaient même de l’expliciter clairement et d’en comprendre le fonctionnement dans
le quotidien. Dans ce monde alimentaire moderne décrit dans la littérature sociologique
comme rempli d’incertitudes, de craintes et de choix difficiles faire, j’ai été stupéfait de
constater que les comportements des mangeurs sont plus simples et surtout bien
structurés. Pour plusieurs raisons, U s’installe une routine alimentaire dans le quotidien
des mangeurs qui reste un mécanisme important et qui structure beaucoup 1cm-s façons
de manger.
Lci ivuhine
Le quotidien est structuré en fonction de l’espace et du temps (Berger et
Luckmann, 1996 [1966]). C’est ainsi que l’alimentation des mangeurs se structure aussi
en fonction du temps —temps consacré aux achats, la préparation des repas, aux repas,
les différents moments dans une semaine, etc.— et de l’espace —lieux d’achats et leur
proximité, lieux où ils préparent les aliments, lieux où ils mangent, avec (lui ils mangent.
Les heures de repas, ce que l’on mange au déjeuner, les lieux d’achats, la fréquence des
collations, la façon de préparer les aliments, les lieux où l’on mange, etc. s’installent
tranquillement dans le quotidien des mangeurs et forment cette base de ce que l’on peut
appeler la routine alimentaire. Comme tant d’autres phénomènes sociaux, la vie est
ponctuée d’actions routinières et structurées dc façon à rendre son déroulement plus
simple. L’alimentation “routinisée” est en quelque sorte la conséquence d’un mécanisme
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social bien simple consistant à instaurer une façon de faire, d’agir, de se nourrir
—influencée par les rites sociaux, les coutumes et les actions des autres— en fonction de
ses besoins, de ses possibilités. La routine n’a ici rien de péjoratif, bien au contraire. Elle
facilite la gestion de la vie quotidienne et est en quelque sorte son essence même.
Chacun à sa routine. Pour certains, des caractéristiques reviennent fréquemment.
Comme par exemple les lieux, les moments et la fréquence d’achats, les heures de repas,
la structure simplifiée du repas de semaine, les menus, alors que d’autres orgamscnt leur
alimentation en fonction d’autres critères spécifiques.
Les achats, c’est une fois par semaine. »
Souvent, c’est les mêmes plats qui reviennent. »
Il y a un rituel [pour les achats], généralement le jeudi, la journée de la paie.
Comme hier. Je m’adonnais à avoir l’auto, je suis allé chez \donis, puis chez
Loblaws. je suis revenu porter ça à la maison et je suis venu à pied au I\1JT.»
Pour Martin qui est d’origine européenne, le repas, c’est plus tard le soir, et cela
commence généralement par l’apéro avec sa conjointe. Pour Chantale qui habite seule,
elle prend le temps de cuisiner, c’est son activité reposante dans la journée
«La préparation, c’est avant le repas. Sauf les soupes et les sauces, je vais les faire
avant. Ça, c’est bon réchauffé. Sinon, moi ça se passe autour de six heures, je
m’ouvre une bouteille de viii de temps en temps (...). Là, je fais mon affaire et je
soupe une heure après. »
L”espace/temps alimentaire constitue la structure de base de l’alimentation des
mangeurs. A différents moments, différentes habitudes. A différents lieux, différents
comportements. .-\insi, il ressortait des entretiens une multitude d’espaces/temps qui
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changeaient en fonction des gens interviewés. C’est dans cette partie analytique que je
vous expliquerai ces différents “moments alimentaires”, ces différentes routines qui
changent au fil de la semaine en fonction des moments.
L ‘a/imellhi/iûfl]ûiidioiiiie/le et /‘alimenta/iou loisir
Le travail structure beaucoup nos activités durant la semaine. Les jours de
travail, les mangeurs semblent avoir généralement moins de temps ii consacrer la
préparation des repas. Ces jours-là, les mangeurs recherchent davantage la rapidité et la
facilité de préparation des aliments ; ils recherchent des repas simples. Pour ainsi dire,
l’alimentation en semaine est plus fonctionnelle. Plus simple dans sa structure repas
peu élaborés, menus simples, généralement avec un service —plat garni constitué d’un
ensemble d’aliments dans la même assiette, i l’occasion une salade ou une soupe, et
l’occasion un dessert ne nécessitant généralement pas de préparation (fruits, biscuits,
etc.)—, les repas sont moins longs préparer et le temps passé à table est assez rapide
—environ trente minutes. Les mangeurs peuvent à l’occasion manger devant le téléviseur
ou en écoutant la radio.
Si le repas de la semaine est simple, le repas ‘week-end” se distingue. Pas
nécessairement pris le week-end —samedi ou dimanche—, ce repas est généralement
élaboré les jours de non-travail et a un tout autre objectif. Certes, le repas garde son
essence nourricière —la première fonction, ne l’oublions pas—, mais il est élaboré d’une
toute autre façon. Souvent le moment où les mangeurs vont inviter famille ou amis, le
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repas week-end est plutùt basé sur une alirnentanon loisir avec un repas plus complexe
nécessitant plus de préparation que le repas de semaine. Cela peut être le repas du
samedi soir, ou le brunch du dimanche ou le repas du dimanche après-midi par exemple,
il est basé sur un menu plus élaboré et comportant plus de services, c’est un moment où
l’on sort les recettes plus complexes et où on consomme plus d’alcool. Les mangeurs
peuvent prendre toute la journée pour préparer le repas (achats et préparation) et c’est le
moment où cuisiner devient un loisir plus qu’une simple tcbe ménagère.
« Lors de repas de fin de semaine quand elle reçoit] il y a toujours une entrée, un
plat et un dessert. J’essaie de varier. (...) L’autre fois, on était sept. C’était long:
une entrée compliquée (salade pamplemousse la marocaine), un plat compliqué
(des légumes farcis), un dessert complique (un giteau au fromage). C’était long.
Cela a pris une journée et quart dc préparation [et d’achats]. »
Autre exemple, l’osso h;nvo de Chantale est une de ses spécialités. Comme elle habite
seule, que ce plat nécessite beaucoup de préparation et qu’il fait de grandes portions
pour une personne seule, il constitue pour elle un repas plus “week-end”. D’ailleurs,
dans la dernière année où elle a habité avec une colocataire, elle n’a pas reçu d’amis i la
maison et du coup elle ne l’a pas fait depuis un an:
« Il y a une recette que je fais bien, mais c’est drûle, je ne l’ai pas fait au cours de la
dernière année, c’est i’osso bucco. (...) C’est vrai, je fais cela quand je reçois [et ce je
n’ai pas eu l’occasion au cours de la dernière année] ».
Le moment et la situation alimentaire influence la préparation des plats et les aliments
consommés. L’exemple de Chantale est très révélateur t ce sujet.
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Le repas de semaine est le repas souvent plus routinier, plus quotidien, souvent préparé
par les femmes alors que le “repas week-end” est souvent plus élaboré, plus complexe et
laissant plus de place la fantaisie, la gastronomie. C’est ce type de repas qui est
valorisé socialement entre autres par les médias gastronomiques. II est d’ailleurs
intéressant de constater que lorsqu’un homme cuisine peu —ce qui n’était pas le cas
pour la majorité des hommes interviewés— et qu’il lui arrive de cuisiner, ii le fera
généralement le week-end, souvent en invitant des copains autour d’une bonne
bouteille. Parce que l’alimentation loisir semble plus intéressante et surtout plus
valorisée2, sans les diverses contraintes du repas de semaine.
A i’ec les eiJi,its
Pour les mangeurs qui ont des enfants ou ont la garde de l’enfant du conjoint, le
fait de manger avec ou sans les enfants change énormément la routine alimentaire. Plus
les enfants sont jeunes, plus l’exigence de la routine est présente. Mélanie a de jeunes
enfants. Quand ils sont affamés, il faut passer en vitesse grand V pour la préparation des
repas. La structure est définie et “doit” être respectée, sous peine de “sanctions” (crises i
l’occasion)
« C’est assez régulier. On déjeune vers 8h00, on dine vers 11h30-12h00, le soir,
c’est vers 18h00. »
r serait intéressant de mettre en relation par une étude si la montée de la participation des hommes en
cuisine (depuis les 15 dernières années) peut s’expliquer par ce phénomène.
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L’alimentation avec les enfants est plus régulière, surtout quand les enfants sont jeunes,
et tient évidemment compte des goûts —et caprices— culinaires de ces derniers. Lors
d’une visite du fils de sa conjointe, Martin et sa conjointe surveillent les heures dc repas
et flânent moins pendant l’apéro. Les repas sont aussi mieux organisés quand le fils est
lit:
« On fait très attention quand -\lexandre est l. Sinon, quand on est deux on mange
plus tard. » 512
Aussi, quand les enfants sont présents, le facteur santé prime. Les facteurs de qualité des
aliments et leur côté nutritif sont importants quand les enfants sont lè, moins lorsqu’ils
n’y sont pas. Ainsi, l’alimentation change dans sa durée, dans ses moments, mais aussi
dans les aliments consommés quand les enfants font partie du portrait alimentaire des
mangeurs.
A’Janger seul
Pour tous les mangeurs interviewés, manger seul reste bien différent de manger
avec quelqu’un. En effet, pour ces derniers, le repas constitue un acte de partage, un
acte d’échange avec un autre individu. La structure des repas pris avec l’autre reste
sensiblement distinct du repas pris seul. Pour Marie-Claude, les repas, surtout celui du
soir
« Ut, on mange tous ensemble. )> 511
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Mais quand je l’ai questionnée plus fond, elle avait mangé la veille les trois repas
devant son ordinateur en travaillant ou en naviguant sur internet. Etant donné qu’elle
était seule, le repas a moins d’importance:
Comme j’étais toute seule, j’ai mangé devant l’ordi. » MI
Pour Iviarie-Claude, le repas reste une chose importante, mais quand elle est seule, elle a
moins tendance s’arrêter et è prendre le temps dc manger. Elle va manger en faisant
autre chose ou en lisant. Pour Paul, manger est une activité très importante dans son
quotidien:
manger, c’est jamais rapide. Tout peut être rapide. sauf la bouffe. C’est toujours
ensemble, toujours assis. »
Sauf que quand je l’interroge sur ses journées au travail, Paul m’indique qu’il n’arrête pas
de travailler en mangeant:
«Non, j’ai pas eu le temps [d’arrêter pour inangerj. Il me restait des pètes de mardi.
(...) Je mange è mon bureau. Rapide. Je fais toujours autre chose en même temps
courrier, dossiers, je parle au téléphone, j’écoute la radio). Je fais mille choses en
même temps. » M5
Encore lit, le repas est sacré pour Paul. Mais quand il est tout seul, c’est autre chose.
Comme si manger seul relevait plus du côté utilitaire, fonctionnel que de manger avec
autrui. Il semble donc y avoir deux moments : manger seul et manger ensemble. Manger
seul où le repas sert plutôt è s’alimenter, se nourrir, tandis que le repas pris avec l’autre
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sert aussi de partage, de communion. C’est d’ailleurs ce qu’illustre bien la situation de
Sébastien:
« I3ien manger, c’est ... jiong silence] un partage. Partage au sens où w fais la
bouffe pour d’autres, mais aussi au moment même du repas. Aussi, quand je
prépare le repas d’avance [pour sa conjointe et sa fille quand il travaille], ça t’assure
ta présence, même quand t’es pas là. » M6
Pour Sébastien, le repas reste un moment familial important. Surtout lorsqu’il travaille
souvent de soir et qu’il a peu l’occasion de souper avec sa famille. Faire les repas lui
assure en quelque sorte une présence. Ce n’est cependant pas le cas de tous. Chantale vit
seule et prend le temps de bien manger à chaque soir quand elle revient de travailler.
Cuisiner est son moment de relaxation dans la journée.
Mais en général, le repas seul et avec l’autre reste différent dans le quotidien des
mangeurs. Dans bien des cas, le repas seul sera plus simple, plus rapide, souvent
consommé en faisant autre chose, tandis que le repas avec la famille ou le conjoint reste
un repas où on “prend le temps”.
/1 chaque repas sa ivutine
Chaque repas de la journée a sa routine particulière. Chaque repas est structuré à
sa façon et d’importantes différences existent entre ces repas. Ainsi, les mangeurs
consomment généralement trois repas avec quelques collations à l’occasion en avant-
midi ou en après-midi. Pour ies mangeurs inten-ie\vés, le déjeuner était le repas le plus
rapide. C’est un repas fortement routinier avec des habitudes très précises. Parfois, il y
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une rotation de quelques aliments, mais cela reste sensiblement la même chose dans le
temps. Rôties et café pour certains, céréales ou rôties et beurre d’arachide pour d’autres,
on va peut-être changer de conwre de temps en temps, mais même encore t Les
mangeurs exigent une préparation rapide, car bien des gens travaillent et ont peu de
temps le matin, mais cela reste le premier repas dans la journée et c’est le réveil de la
famille ou du couple. C’est un repas important pour les mangeurs, même s’il est pris
rapidement et parfois absent pour certains mangeurs. On prend le temps de s’asseoir
quelques minutes en discutant ou en lisant le journal. Le déjeuner week-end va
évidemment changer puisque les maHgeurs ont plus de temps de préparation ; il sera
plus élaboré. Comme le souligne I\Iarie-Claude —et c’est d’ailleurs le cas pour tous—:
«chacun s’arrange ». Chaque individu du ménage organise et prépare soi-même son
déjeuner, mis part le déjeuner des enfants préparés par les parents. C’est donc un repas
simple, rapide, fortement routinisé et préparé seul.
Pour- le dîner —au sens québécois du terme, c’est-i-dire le repas du midi—, il y a
beaucoup plus de “variations sur un même thème”. C’est généralement un repas simple,
mais il est important, surtout pour ceux qui travaillent le jour, car il marque l’arrêt dans
la journée. C’est un moment de répit. Pour certains, ce sera un “restant” du souper de la
veille ou de l’avant-veille ; pour d’autres un repas au restaurant avec les collègues. Pour
les “gestionnaires de frigo” conme Chantale, le midi est souvent un repas de restants.
Elle fait plus de nourriture lors du souper et en congèle les restants pour ses midis.
Martin, déteste quant ii lui les Tiippenuare: « ça coule et c’est encombrant ». Il préfère
manger au resto ou s’il est seul, aller se chercher un sandwich. Au travail, il va souvent
manger seul devant son ordinateur. Comme nous l’avons vu précédemment, c’est le cas
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aussi de Paul et de Marie-Claude. Sébastien travaille les soirs. Il mange soit avec sa fille
ou arrête dans un resto le midi pendant qu’il fait sa promenade. Encore là, il y a une
certaine routine des repas, mais c’est une structure qui revient plutôt que des plats
spécifiques comme déjeuner. Le dîner est aussi un repas où les mangeurs vont le plus au
restaurant.
Pour le souper (québécois), c’est très différent. Pour la plupart, le souper est ie
repas familial ou le repas qui marque la fin de la journée de travail. C’est le retour des
membres dc la famille ou du couple et ii est généralement le moment où on se raconte la
journée. Les mangeurs essaient de prendre 1e temps de manger lors du souper, mais ce
n’est pas toujours réalisable. C’est aussi le repas le plus important pour les mangeurs
interviewés, il est le plus long à préparer et à manger. Le souper constitue le repas
central des mangeurs québécois. Chaque mangeur a sa routine. Pour la préparation,
chacun a une base d’approximativement une vingtaine de mets, de recettes ou de
techniques d’élaboration qu’il prépare selon une certaine rotation. Les plats populaires
reviennent à un intervalle régulier et les techniques d’élaboration changent peu. Même
pour les “experts culinaires”, la routine est toujours présente, mais se présente d’une
différente façon. La structure est plus dans les techniques d’élaborations —les
principes— que dans des recettes ou des menus répétés. Ainsi, le souper est un repas
aussi très bien structuré et U organise d’une certaine façon la journée.
La roudnisation de l’alimentation rend le quotidien moins stressant. La routine
rassure et structure ; en allant aux mêmes commerces, en consommant les mêmes
produits, en faisant les mêmes recettes, aux mêmes heures et aux mêmes lieux, manger
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devient une sorte de “réflexe accjuis” qui sert de guide aux mangeurs. On connaît bien
les produits, les marchands, on sait ce que l’on achète, ce que l’on mange. C’est d’ailleurs
un mécanisme social important dans le quotidien des individus. La routine est un
élément structurant important dans la vie de l’homme. Il faut bien comprendre que ce
mecamsme n’a rien d’aliénant, bien au contraire. La routine n’est pas non plus synonyme
de rigidité ou d’obligation, ce n’est pas une contrainte. Il ne faut pas avoir en tête l’image
véhiculée dans les Simpsoiis par exemple, où Marge prépare les côtelettes de porc
chaque jeudi et n’y déroge pas. Pour les mangeurs, la routine est en quelque sorte
“adaptative. C’est une routine de base qui s’adapte en fonction des prix, des aliments
offerts, du temps que l’on peut y consacrer et qui change en fonction des situations.
Ainsi, Chantale achète toujours une base de légumes : poivrons, oignons, champignons,
brocoli et une base de viandes : poissons, poulet agneau. À ces aliments se greffent
d’autres aliments qui changent au fil des saisons. Même chose pour Mélanie et Paul. La
routine évolue en suivant les saisons les mangeurs consomment plus de viande l’hiver
avec des plats comportant des légumes racines, alors que l’été ils privilégient surtout la
cuisine grillée et les salades, des plats plus légers qui demandent moins de cuisson “ça
réchauffe les cuisines”
Comme les mangeurs me le mentionnaient, différentes routines se juxtaposent
dans le quotidien en fonction du temps et de l’espace, en fonction des différentes
situations de la vie. Il est donc important de comprendre le caractère “siniadonnel” de
l’alimentation qui influence sur les repas, la durée des repas, les achats. et influence
directement l’alimentation et 1e rapport que 1cs mangeurs entretiennent face t la leur
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alimentation. Cette routine est évolutive et adaptative. Elle ne condamne pas les
mangeurs ii un menu rigide, mais la routine leur pennet de simplifier leur cuisine tout en
y intégrant de nouvelles composantes.
I)ans cette routine s’insère aussi de la nouveauté. Plusieurs facteurs influencent
les mangeurs dans l’intégration d’aliments, de mets et de plats nouveaux dans leur
quotidien.
3.3 La nouveauté structurée. Lintégration dans la routine.
Naturellement, les mangeurs interviewés ne consomment pas toujours les
mêmes aliments, ne mangent pas toujours la même chose. Ce n’est pas parce que
l’alimentation est routinisée qu’il n’y a pas de nouveauté et de changement d’habitudes.
En effet, les mangeurs semblaient sensibles aux nouvelles cuisines, aux nouveaux
aliments, aux nouvelles recettes, mais dans un contexte particulier. C’est dans cette
courte partie de l’analyse que nous verrons par quels moyens s’insère la nouveauté dans
le quotidien alimentaire des personnes interviewées.
Les médias
Les mangeurs sont sensibles ii l’information véhiculée par les médias. Que ce
soit les émissions culinaires télévisées Daniel Pinard, josée Di Stasio, Le Coup de pouce
de Nicolas, Ricardo, etc.), les diverses chroniques dans les médias radiophoniques ou
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télévisés, les médias écrits sur la nutrition (C7ie/aiiie par exemple), sur la santé (livres sur
la santé ou les chroniques dans Lu Preie par exemple) ou sur la gastronomie (livres de
recette), la grande majorité des mangeurs portent une certaine oreille aux différents
discours médiatisés sur l’alimentation. Les mangeurs s’informent par le biais de ces
médias. Naturellement, tous ne vont pas reproduire immédiatement dans leur quotidien
tout ce qu’ils apprennent dans ces médias. Parmi les personnes interviewées, les médias
rejoignent plutôt les “mangeurs expérimentés” qui connaissent déji bien les rudiments
de l’alimentation et dc ses techniques. Les mangeurs expérimentés se servent de
l’informadons véhiculée par les médias pour s’inspirer, s’informer de manière générale
sur des techniques et des façons de faire, mais sans pour autant appliquer i la lettre ce
qu’ils ont appris. Les mangeurs expérimentés s’inspirent des principes, sans
nécessairement suivre les recettes, comme le fait Chantale
« Oui, oui, j’ai plein de livres de recettes. C’est très rare que je vais suivre une
recette. ]e vais plutôt m’inspirer des principes. En cuisine, c’est toujours ca, les
principes. je regarde les livres de recettes et je m’inspire. Ça devient des lectures
[plutôt qu’un guide de procédures]. »
C’est aussi le cas de Sébastien qui “consommait’ beaucoup de médias alimentaires par le
passé. Il s’en tenait aux recettes avant, mais maintenant il s’intéresse plutôt aux
principes
«j’en consommais [des médias alimentaires] beaucoup il y a quelques années. Ça a
l’air niaiseux, mais avec l’influence de [Daniel] Pinard, w comprends que tu n’as pas
besoin de recettes. C’est qu’il y a un principe, w te dis, ben oui, tu pars avec ça.
Mais c’est sur qu’il faut que w ailles lu, essayé bien des affaires, mais un moment
donné du t’aperçois que w cuisines de telle façon. Par exemple, ii ta viande w peux
rajouter des légumes grillés au four ou des légumes vapeur ou une salade. A partir
de cela, w comprends qu’il y a tout un échantillonnage [de multiples possibilités] et
dans le fond, les seules place où il faut que ça soit b3 the hook, c’est en pèusserle. Le
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restes une fois que ru connais les principes, la chimie de base], tu es correct. J’en
consommais beaucoup avant. je faisais les recettes bj the book et un moment donné,
c’est pas à ton goût. Là, tu gardes la structure dc base de la recette et c’est là qie je
me suis rendu compte que je pouvais varier, changer [des ingrédients, des aliments]
et que c’était même mieux. »
Sébastien potirsuit en expliquant aussi que ses inspirations proviennent des livres sur la
santé et la nutrition
«j’en consomme un petit peu, oui. je vais lire. j’ai une alimentation qui ressemble
aux principes de base que Montignac a émis.
Ce mangeur s’inspire des principes de Montignac par exemple, sans nécessairement
reproduire un modèle. Même chose pour les recettes. Il a acquis une certaine expérience
qui lui permet de se détacher des procédures en ne garder que les principes de base et
ainsi mieux préparer des plats sans l’aide de recettes. Cette situation résume bien le cas
de quatre des mangeurs interviewés. Ces mangeurs expérimentés ne cherchent plus les
procédures dans les médias, mais les informations et les principes et les méthodes qui
guident la préparation des plats et l’information nutritionnelle qui peuvent contribuer à
leur santé.
Pour les mangeurs un peu moins habiles, les recettes sont intéressantes, mais
souvent mises de côté. On s’y intéresse, on trouve que ça a l’air bon, on veut le faire,
mais en bout de ligne, on ne le fait pas. C’est le cas de Marie-Claude qui s’intéresse à
l’occasion à l’émission culinaire télévisée de j osée Di Stasio. Elle regarde, elle va même
imprimer les recettes provenant d’internet, mais elle les accumule plutôt que de
véritablement les faire
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Ça arrive rarement que j’écoute des émissions de cuisine. Si je tombe dessus,
comme Josée Di Stasio. Chaque fois, ça a l’air bon, fait que je vais sur Internet
imprimer les recettes. (...) Il y en a plein que j’imprime et que je me dis que je vais
les faire un moment donné... mais w vois, avant d’inviter des amis à souper, en fait
j’aime mieux le tester avant. Mais comme c’est long à faire, on n’a pas toujours le
temps. Du coup. je les mets “en banque” (rires) et je refais celles [les recettesJ que je
connais ».
De plus, les mangeurs en gardent, mais aussi en laissent beaucoup. Souvent, ils
ont la perception qu’il y a tellement d’information alimentaire dans les médias —parfois,
il y a une perception de surabondance d’information— qu’il faut faire le tii. Ainsi, on en
laisse beaucoup, surtout pour les personnes qui sont un peu moins à l’aise avec la
préparation des aliments. Pour les mangeurs moins expérimentés, l’information
alimentaire est plus difficile à intégrer dans le quotidien, tandis que pour les mangeurs
plus expérimentés, les médias qui ne parlent que de recettes peuvent être moins
intéressants. En fait, souvent ils feront la lecture, mais peu de changements seront
apportés dans leur alimentation. En fait, leur alimentation ne change pas jour après jour.
Pour qu’il y ait “intégration de nouveauté”, il faut que plusieurs facteurs répondent aux
exigences des mangeurs (temps, argent, moment, goûts, saveurs, disponibilité,
complexité, validité de l’information) pour qu’elle s’intègre dans la routine alimentaire.
Le processus d’apprentissage est plus complexe que simplement lire une recette et la
faire, que lire un conseil diététique et l’appliquer. Et ce n’est pas par faute de manque de
volonté, bien au contraire. L’ordre du fonctionnement de la routine, du contexte
alimentaire des mangeurs et de leur “capacité culinaire” a davantage une influence sur la
modification de comportements. Mais il semble que les mangeurs ne sont pas des
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individus qui recréent à tous les jours leur façon de cuisiner, la nouveauté s’insère petit à
petit et se juxtapose à ce qui est déjà connu.
Une tierce pe,:onne
Un autre élément qui influence les mangeurs et ce de façon beaucoup plus
directe que les médias et la connaissance transmise par une tierce personne. Pour toutes
les personnes interviewées, l’apprentissage ou l’acquisition de connaissances par le biais
d’une autre personne a souvent eu une influence directe sur leur alimentation. On ne
parle pas ici de “cours de cuisine” ou de nutrition, mais de discussions avec des amis, les
échanges de recettes ou des démonstrations de méthodes culinaires par exemple. Ces
échanges s’avèrent très importants pour les mangeurs et pour l’acquisition de nouvelles
connaissances. Pour les mangeurs plus expérimentés, on parle plutôt d’échange dc
techniques ou de livres spécialisés, comme par exemple Paul, qui échange beaucoup de
livres de cuisine de grands chefs internationaux avec des amis restaurateurs
Je suis inspiré beaucoup par Michel Bras, qui est un des plus grands chefs au
monde, son restaurant est à Laguiole en France. Des chefs comme Charlie Trotter
à Chicago, Katsuva, c’est un Japonais, mais il a un restaurant en Austrahe, mais
celui qui m’inspire le plus, c’est Normand Laprise. Sa philosophie, ses valeurs. Le
respect des aliments. (...) C’est les contacts aussi avec les chefs [ses amis]. » NO
Pour d’autres mangeurs, ceux qui sont un peu moins habiles, l’échange de recettes est la
base même de l’intégration de la nouveauté dans leur quotidien. C’est le cas de Marie
Claude, qui venait de recevoir sa famille au moment dc l’entretien et qui avait préparé un
plat déjà goûté chez une amie
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« Les légumes farcis, c’est une recette qu’une amie m’a donnée, prise en France.»
Ml
De plus, elle s’organise un livre de recettes provenant des amis et surtout de la famille
En fait, je me fais un livre de recettes, des recettes que j’aimais. Pour moi, c’est
beaucoup des recettes de notre enfance la lasagne à mon père, le chili con carne à
la mère, les frites à mon père, le gâteau aux carottes à ma mère. Je me suis fait un
livre de recettes avec ces recettes-là. »
Mélanie a de la difficulté à changer ses recettes et à innover. A cet effet, l’aide de son
beau-père est fort appréciée
Si je pouvais développer cette passion là, avoir des trucs et faire de la bouffe plus
plaisante. Mon beau-père me donne souvent des trucs et me dit que c’est facile
dans ie fond. C’est vrai que c’est facile dans le fond. Il faut que quelqu’un me le
montre. Mon beau-père, lui il me montre à faire de la bouffe. On dirait que quand
il me le montre, je me dis s ah ! c’est seulement ca, c’est si facile. Faire des pâtés au
poulet qui coûtent cinq dollars au magasin et quand on te le montre tu te rends
compte : ah, c’est juste ça faire des pâtés au poulet [c’est plus facile que cela en a
l’air]. »
Aussi, pour qu’une recette ou qu’une méthode soit adoptée, il faut y goûter, il faut le
voir, il faut nous l’illustrer. Le contact privilégié avec un ami ou un membre de la famille
est pour cela très utile. Pour certains, il constitue l’outil privilégié pour apprendre de
nouvelles choses et est beaucoup plus efficace que l’information véhiculée par les
médias, souvent perçue comme plus complexe et moins motivantes.
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3.4 La perception de l’alimentation contemporaine
Dans la dernière partie analytique de ce chapitre, nous verrons comment les
mangeurs interviewés perçoivent le contexte alimentaire québécois actuel. Deux angles
seront mis en lumière la perception des “risques” et la fonction des marchés publics
ainsi que la perception du paradoxe alimentaire québécois.
Les “usques” alimentaires et les marchéspublics comme
Les nutritionnistes nous disent que la façon dont on s’alimente a un impact sur
notre santé. Certaines conséquences sont plus perceptibles que d’autres, par exemple
une grande consommation de sucres raffinés peut entraîner du diabète chez certains
individus. Mais les conséquences de l’alimentation sur notre santé ne sont pas directes.
Pour cette raison, les sciences modernes utilisent la notion de ‘risques. Cette notion,
très utilisée dans la sociologie contemporaine ainsi qu’en alimentation, fait référence à la
Sotété du risque (Beck, 1992 [19861). Personnellement, l’utilisation du terme “risque”
m’apparaît légèrement exagérée. Elle fait référence à un ‘danger potentiel”. Servi à
toutes les sauces, ce terme dramatise souvent des situations qui ne sont pas
nécessairement vécues comme des épreuves dangereuses. Cela dit, il est vrai que certains
comportements peuvent avoir un impact, des conséquences sur la santé des mangeurs.
Ces conséquences sont connues par les mangeurs. La connaissance de ces conséquences
influence leur rapport à l’alimentation Les entretiens réalisés amènent à minimiser
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l’utilisation de la notion de ‘risque” —faute de synonyme clair—, tout en parlant de ces
conséquences sur la santé.
Tous les mangeurs interviewés sont conscients que certains comportements
alimentaires peuvent avoir un impact sur la santé des individus. Ainsi, plusieurs me
parlaient des aliments gras, des gras trans ou saturés, des OGM, des engrais cbimiques
et des agents de conservation. Certes, les mangeurs perçoivent les “risques” liés â
l’alimentation ; ils en sont conscients. S’ils ne connaissent pas toutes les conséquences
de l’alimentation sur leur santé —tout comme les scientifiques d’ailleurs—, ils en
connaissent néanmoins plusieurs. Souvent lors d’événements sporadiques et plus
médiatisés, ils prennent conscience de ces risques. A ces moments, ils sont susceptibles
de modifier leurs comportements. Pour Mélanie, comme nous l’avons vu
précédemment, les reportages télévisés sur le saumon transgénique au printemps 2004
ont suscité un questionnement. Pour Marie-Claudc, c’était la liste des OGM publiée par
Greenpeace qu’elle avait dénichée quelques jours avant notre entretien. Mais en
défmitive, les mangeurs semblent beaucoup moins inquiets que le laissaient croire les
discours sociologiques, scientifiques et journalistiques sur l’alimentation. En effet, ils
savent faire la part des choses et ne s’emballent pas toujours avec ces questionnements
sur les risques et ce, pour plusieurs raisons. L’information est souvent perçue comme
floue et contradictoire —souvent une étude médiatisée remet en question une
précédente— ce qui entraîne une perception imprécise des réels risques sur la santé.
Marim donne à cet effet le très bon exemple du poulet de grain, potentiellement
meilleur pour la santé
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« On essaie de se tenir au courant. Mais qu’est-ce que ça veut dire poulet de grain ?
A partir de quand on peut dire ça ? En a-t-il mangé toute ça vie ou une semaine ?
Donc on s’aperçoit que c’est pas très clair. - - »
Les mangeurs sont conscients, mais ils enregistrent l’information avec un certain
détachement. Ils ont la perception qu’ils ne peuvent pas tout contrôler et que manger
relève du plaisir et que si on en arrive it rationaliser tous les aliments achetés, on en
finirait plus d’angoisser et de calculer, dc s’informer. Mélanie est sensible aux OGM,
mais
Des fois, je me dis c’est quoi qu’il y a dans mon assiette, mais je ne peux pas tout
le temps faire attention. (...) Quand je fais mon épicerie, c’est tout le temps un
effort que j’ai à faire pour regarder ce qu’il y a là-dedans. »
Mélanie avoue cependant bien franchement ne pas vérifier tout ie temps, elle tente de
contrôler le plus possible, mais sans “virer fou” non plus, pour reprendre une expression
de Sébasden. C’est aussi ce que Paul indique
«]e ne suis pas religieux. Les risques font aussi partie de la vie » M5
Une des autres principales raisons se révèle être l’importance du plaisir en
alimentation. Dans l’analyse faite précédemment, il semble que la santé soit combinée
avec la notion de plaisir. Ainsi, si on ne fait que calculer, que chercher les mauvais
aliments pour les éliminer, l’alimentation devient source d’angoisse. La routinisation de
l’alimentation place aussi les mangeurs dans un contexte de confiance. Aller acheter les
produits aux mêmes endroits au MJT par exemple, aller voir les mêmes marchands,
consommer souvent les mêmes produits ou les mêmes marques rend l’alimentation plus
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“sûre”, car les mangeurs savent quoi s’attendre, ont confiance aux produits achetés et
leur qualité. Enfm, les mangeurs interviewés tentent de contrûler ce qu’ils mangent,
surtout en diminuant les produits chimiques (additifs, pesticides) dans leur alimentation,
mais n’en font pas pour autant un serment d’honneur.
Li coii/Iance
Les mangeurs interviewés recherchent la confiance. En effet, elle semble être un
élément structurant important dans le quotidien des mangeurs. Ces derniers recherchent
des endroits où ils peuvent avoir confiance et ainsi contrôler un peu mieux ce qu’ils
mettent dans leur assiette. Pour eux, le meilleur endroit, c’est le MJT. Le marché
acquiert une fonction importante, celle de ‘refuge’. Un refuge où on peut avoir
confiance aux producteurs, aux marchands et ainsi aux produits achetés. Martin souligne
il cet effet:
«Nous par exemple on va beaucoup la Boucherie du marché pour la viande et
chez Milano aussi. C’est des gens qui travaillent lit depuis assez longtemps. Ils sont
au courant pas mal. Pour les légumes, c’est des gens chevronnés aussi. »
Puis Martin explique comment la confiance envers le marchand le rassure
«La qualité, c’est aussi de savoir où ils [les produits] sont faits, d’où ils proviennent,
le plus possible de savoir dans quelles conditions ils ont été cultivés. La viande
aussi, on aime savoir la provenance. Je te dirais qu’on ne veut pas d’aliments
transgéniques, si on peut le savoir. C’est pas toujours évident. Des fois, si c’est un
grossiste, il ne le saura pas nécessairement, ou des fois on oublie parce qu’on fait
assez confiance parce qu’on vient régulièrement. D’ailleurs, ça me fait penser qu’il
faudrait que je recommence it poser la question un tout petit peu... » \12
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Le MJT devient un lieu de confiance, permettant aux mangeurs de sortir de tous ces
questionnements sur les risques de l’alimentation. Du moins, c’est en quelque sorte un
mécanisme de contr6le de la part des mangeurs. Loin des potentiels risques’ liés
l’alimentation, les mangeurs organisent leurs achats en fonction de la confiance qu’Us
donnent aux marchands.
— PARTIE III —





Les mangeurs interviewés donnent une certaine importance aux discours et ces
derniers occupent une certaine place dans le paysage alimentaire moderne. Que nous
pensions aux discours sur la santé, les discours sur le terroir et la gastronomie, le
marketing nous incitant consommer certains produits, plusieurs types de discours
peuvent i un certain moment influencer nos comportements. Ces discours sont
importants : ils permettent aux mangeurs de s’informer plus ou moins facilement et
peuvent ainsi orienter leurs actions. Les discours peuvent aussi créer des mythes ou des
images positives et négatives orientant nos valeurs et nos goûts. En alimentation,
plusieurs sociologues ont noté l’importance du symbole que dégage l’aliment, souvent
plus important que son goût (Corbeau, 1992; Fischler, 1994).
C’est pour ces raisons que cette dernière partie du mémoire est en quelque sorte
une brève analyse des discours sur l’alimentation contemporaine ainsi que sur le MJT.
Cette analyse permet au lecteur de mieux connaître ces types de discours ainsi que de se
familiariser avec certains concepts sociologiques relatifs l’alimentation. De plus, étant
donné que plusieurs acteurs différents font justement partie de ce paysage discursif et ne
partageant pas les mêmes objectifs informatifs, il me semblait important de démêler ces
discours pour véritablement être en mesure de saisir les orientations scientifiques ou
normatives de ces derniers.
Le chapitre 4 est en fait un chapitre critique sur la perception du MJT dans les
discours médiatiques québécois actuels. Il me semblait important de rétablir certains
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bits sur son fonctionnement ainsi que sur ces pratiques pour mieux &ire saisir au
lecteur la véritable nature de ce lieu alimentaire si cher aux Montréalais. Le chapitre 5 est
en quelque sorte une “revue de littérature” des discours sur la santé ainsi que les
discours plus sociologiques sur les transformations alimentaires contemporaines.
Cette partie du mémoire Wa pas été placée ici de manière fortuitt Au contraire
ce choix est justifié, comme je le mentionnais au chapitre 1, de mette l’analyse au
premier plan et surtout en l’offrant rapidement au lecteur sans avoir à traiter des
discours en début de travail, ce qui aurait alourdi la lecture. Il n’était pas non plus dans
mon intention de présenter l’analyse empirique après la revue de littérature, car je ne
voulais pas que le lecteur ait l’impression que l’empirie serve de processus de validation
d’hypothèse et je crois —encore aujourd’hui— que ce choix est véritablement à Pimage
de h volonté inductive sous-jacente à ce mémoire. la compréhension et la description
de l’alimentation au Québec se sont ainsi faites dans une plus grande liberté analytique
tout en facilitant l’accès au lecteur. Un des buts de cette recherche est de comprendre le
contexte alimentaire québécois “réellement existant” et, pour se faire, il m’apparaissait
important de proposer l’analyse en premier lieu, suivi des discours en deuxième lieu.
L’alimentation laisse place à tellement de discours nontifa que je ne voulais pas
ajouter d’orientations préalables à la lecture de l’analyse.
En guise de conclusion, je vous présenterai un bref retour analytique, ce qui
constituera en fait une “méta-analyse” de la partie centrale du mémoire.
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CHAPITRE 4: MYTHES ET RÉALITÉS : LE MJT
« ON TROUVE DE TOUT, MEME UN AMI»
4.1 Les halles alimentaires: un refuge la complexité alimentaire moderne?
La modernité alimentaire amène son lot de craintes, de questionnements,
d’angoisses. Les mangeurs tentent d’amenuiser ces craintes en «contrôlant les risques»
liés è l’alimentation. Pour ce faire, diverses possibilités s’offrent è eux, notamment le
contrôle direct de la provenance des aliments consommés. Où peut-on aller pour
trouver des produits frais, pour parler avec le producteur du traitement des fruits et
légumes, de l’abattage des viandes, où l’ambiance n’est pas aseptisée, mais plutôt
conviviale ? A la ferme ? Si la ferme est difficile d’accès pour plusieurs, un deuxième
choix s’offre aux mangeurs les halles alimentaires et les marchés publics. Ces marchés
publics è Montréal offrent un éventail de produits alimentaires très complet de fruits et
légumes en allant aux produits plus spécialisés en passant par les viandes, fromages et
charcuteries. Ces marchés se trouvent un peu partout è Montréal (4 grands marchés
publics et 16 marchés de quartiers) et sont visités par une majorité de Montréalais
pendant l’année (CGMPM, 2004). La demande est lè et on en redemande, l’offre tente
de suivre t l’agrandissement des stationnements au marché Atwater et la revitalisation du
marché Maisonneuve s’est faite il y a quelques années ; au Marché jean Talon, on a
construit en 2004 un grand stationnement intérieur, le marché de Lachine renaît dc ses
cendres28 après une centaine d’année d’inexploitation ; sans parler du marché biologique
de Ste-Anne de Bellevue et des tentatives è C)utremont sur l’avenue Van Home en 2004.
28 C’est le cas de ]e dire, il passa au feu en I 866.
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Parmi les marchés publics, un de ces derniers sort du peloton : le marché Jean-Talon.
En effet, les articles dans les journaux québécois sur les marchés publics et plus
particulièrement sur le MJT paraissent t un rythme fou, des émissions de télévisions y
vont jusqu’t y consacrer leu;- thème OU lieu central. Même qu’une compagnie de
croustilles a élaboré une saveur typique du MJT (2004)29 ! C’est d’ailleurs le marché
ouvert le plus grand en Amé;ique du nord et le plus populaire i I\Iontréal. Transformé
en mythe, en image culte, le MJT est l’endroit alimentaire incontournable i Niontréal.
Mais pourquoi le MJT? Ou plutôt pourquoi pas ? Car le MJT a tout i offrir aux
mangeurs montréalais : un endroit relativement central pour les Montréalais et les
banlieusards, de bons pi-ix, des produits frais et de qualité, des produits spécialisés qu’on
ne retrouve pas nécessairement ailleurs, une ambiance chaleureuse et une convivialité
qu’on ne retrouve pas au supermarché, un contact avec les producteurs qui rassure. De
bons produits, pas trop chers, avec un contact avec le producteur: « On trouve de tout,
même un ami
L’idylle travers l’angoisse moderne. Le MJT ‘souffre” peut-être de tous ces
discours normatifs créant de ce fait, des mythes très puissants. Ce qui m’a poussé i
investiguer ce fameux marché public. j’ai fait une petite enquête rapide au MJT ainsi que
dans les publications pour ainsi mieux comprendre le fonctionnement du marché.
29 En 2004, la compagnie Lay Canada, soucieuse du patrimoine alimentaire canadien, a Instauré un
concours national faisant la promotion des saveurs régionales. Ainsi, entre les saveur “aneth frais de
\X]iistler”, “pizza ru du Collège de Toronto”, “set de mer et poivre du Cap Breton”, on n pu retrouvé
momentanément “Herbes et ail dci \1arché Jean-Talon”. Le site internet de l’entreprise mentionne même
qu’ils se sont inspirés de Nino, propriétaire de Chez Nino et célèbre personnage au MIT. Pour les curieux,
la saveur n’a pas été retenue après ce concours. Pour plus d’informations
http://wv.Iavs.ca/fr/prole final.php -
Voir i ce sujet le slogan de la pharmacie Jean Coutu.
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Tentons ici de regarder les faits t le M]T n’est pas tout ii fait ii l’image de ce
discours idyllique. Loin de moi la volonté de briser l’amourette que suggère ce marché,
mais il apparaît clairement que le discours actuel a laissé place tt la création de deux
grands mythes t le mythe du frais et du bon et le mythe du contact avec le producteur. Je
reviendrai sur ces deux mythes, mais j’expliquerai premièrement le fonctionnement du
marché.
4.2 Le fonctionnement du marché
La plupart du temps, l’étalage des produits au I\i]T est différent des
supermarchés. Dans des paniers, les portions sont déterminées ii l’avance et le prix est
fixe, sans taxe. À chaque achat, le client transige directement avec le marchand, qui sort
l’argent de ses poches ou de la petite caisse. L’étalage et l’accueil rappellent les
comptoirs maraîchers sur le bord des routes du Québec. Les produits sont plems de
couleurs, souvent vendus en grande quantité, dans des paniers ou des caissettes en bois
ou dans des corbeilles. Des tomates en format 10 litres, des bleuets dans des contenants
carton avec une anse en bois, des herbes entourées de corde en jute, etc. Mais qu’en est
il des produits offerts dans ces beaux packagiizg — pour emplo’cr un terme de marketing?
Il m’apparaît important de faire le point sur le fonctionnement du M]T.
Premièrement, les contraintes québécoises t le climat et le marché international
agroalimentaire. La saison maraîchère, pour un aliment est en moyenne de deux i trois
mois par année et ajoutons ii ceci une moyenne de conservation de 3 mois, la très
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grande majorité des fruits et légumes sont produits et vendus dans des délais de moins
de six mois. Avec les nouvelles technologies d’agriculture, notamment la culture
hvdroponique et de serre, l’industrie peut produire certains aliments toute l’année durant
mais, pour une question de coût, on ne peut pas produire tous les aliments (le
raisonnement se base sur un calcul de coût dc production par rapport au coût de vente
du marché en bourse). Le Québec doit donc importer des légumes, mais surtout des
fruits et ce durant toute l’année. Sur les marchés internationaux, les industries
agroalimentaires qui produisent t grande échelle peuvent produire t très faible coût
—surtout lorsque des pays comme les Etats-L’nis subventionnent grassement
l’agriculture31. La rigueur du climat limite l’approvisionnement québécois et la proximité
des marchés américains favorise l’importation de produits bon marché32.
31 La majorité des légumes importés durant les saisons creuses proviennent des États-Unis ou du Mexique
(proximité des marchés). Des Etats comme la Californie doivent subventionner massivement les
agnculteurs pour leur permettre de vendre à rnomdre coit et ce, dans des conditions objectivement
défavorables. Pensez que la laitue Iceberg, par exemple, provient la pitipart du temps de Califomie, lainie
qui contrairement au sol dans lequel elle pousse, est gorgée d’eau, Il faut une mdustne très forte pour
produire des légumes du nord dans un climat comme celui-ci. Pourtant, l’hiver, elle reste souvent la moins
cbère.
32 Objectivement, avec les nouvelles technologies de production, le Québec pourrait produire des kiwis
par exemple à longueur d’année, mais pas à aussi bon prix que ceux du marché. Le kiwi se vendrait
probablement entre tin et deux dollars comparativement à environ 25 cents l’unité sur les marchés en
liasse saison. Cet exemple montre bien que ce n’est pas simplement une question de possibilité de
production, mais que la production doit tenir compte des pr’ix sur les marchés internationaux.
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Le plan du MJT. Olivier Riopel ©
Lors de sa fondation en 1933, le MJT était constitué de producteurs québécois
qui vendaient des produits de la ferme. Encore aujourd’hui, la vente dans les marchés
publics du Québec représente environ 10% des ventes totales des producteurs
maraîchers du Québec (2003). Les commerçants en bordures, constituées de marchands
spécialisés —qui ne sont pas producteurs— étaient essentiellement des fruiteries,
charcuteries, boucheries et boulangeries. En 1997, les producteurs du centre —les
i,,siden— régis par l’Union des producteurs agricoles du Québec (UPA) et l’organisme de
gestion des marchés publics (depuis 1993, organisme sans but lucratif créé par l’UPA en
collaboration avec la ville et le gouvernement provincial) ont entrepris de vendre des
Iegc..de:
t,i fonce cr-m,,in,nt— dj,ecte,:itnt iii e M O, rei’ par b ( Ç\Ii1
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produits achetés sur les marchés d’importation (au Marché central t Montréal33). Une
guerre entre les outsiders et ies insidei:r n’a pas suffi : les producteurs-récoltants insiderç
vendent toujours aujourd’hui des fruits et légumes importés et ce, de plus en plus.
Depuis, des vendeurs ont acheté des lots ï même le marché (qui sont régis par l’UPA)
qui ne produisent aucun fruit ou légume, mais qui proposent eux aussi des aliments dans
des sacs en jute, dans des contenants en carton avec une anse en bois, etc. Quelle
complexité Un beau petit mélange pour nos mangeurs, quoi ! La corporation de
gestion (CGMPM) si dô prendre des mesures pour contrôler le phénomène: depuis peu,
les commerçants qui s’installent sur le marché doivent absolument être producteurs.
Mais rien n’empêche un producteur de carottes de vendre 40 autres sortes de légumes
achetés au Marché Central... De plus, lors de cette modification du cadre législatif, la
CGMPM si instauré le principe de droit acquis, i.e. que les commerçants déjut installés
ont un droit acquis su;- leur emplacement. La nouveauté se fait donc rare. Les 220
emplacements sont contrôlés par 80 producteurs/acheteurs. De ce fait, des sources
non-officielles affirment que les producteurs vendant exclusivement des aliments
produits u leur ferme se compteraient sur les doigts d’une main.
Tous les marchés publics de Montréal fonctionnent de la sorte. D’ailleurs, des
conflits sont nés depuis quelques années entre l’UPA et l’Union Paysanne34 u1 ce sujet.
Résultat: aucun producteur biologique certifié par l’Union Psi sanne n’a de kiosque au
marché. Pour les produits biologiques, allez plutôt voir les ouitsiderv.
Le Marché central est un heu de vente exclusif aux grossistes en alimentation. Presque tous les
commerçants au détai] de la région de \Iontréal s’approvisionnent à Cet endroit.
31 Cette union de producteurs biologiques, fondée en 1997, se veut une riposte à l’industrialisation de
l’agriculture. Cependant, le eadrc législatif québécois donne le mandat exc]usif de négociation à RiPA,
principal groupe de lobby agncole.
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4.3 Le mythe du frais et du terroir
«Fraîcheur assurée» (Harvey, 2004, Le Devoit; 21 août 2004, F2)
«Bastion du bon goût» (Harvey, 2004, Le devoir, 21 août 2004, F4)
Qu’en est-il de la fraîcheur des aliments ? En saison, le MJT regorge de
magnifiques produits du terroir québécois. Les fraises en juillet, les melons en août, les
tomates en septembre, les pommes en octobre et ainsi de suite. IViais ce n’est pas le cas à
l’année. D’ailleurs, une partie importante des produits vendus au MJT est achetée au
Marché Central. Ils proviennent des mêmes endroits que ceux vendus en grandes
surfaces, ils ont subi le même chemin et ils sont maintenus dans les mêmes conditions.
Le brocoli acheté au mois de mars au MJT a poussé à côté de celui vendu chez Lob/aws.
Il est vrai que les produits en saison sont frais, mais il faut faire le décompte de son
panier pour se rendre compte de l’internationalisation de notre alimentation, même au
MJT. Fraîcheur assurée P
Un kiosque au marché où s’entremêlent feints exoeques importés et légumes locaux. Olivier Riopel ©
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A Montréal et dans les grands centres canadiens, les supermarchés ont une
politique d’achat très stricte : les producteurs qui vendent leurs produits en
super-marchés doivent fournir au marché régional, sinon national, ce qui rend impossible
l’accès ces marchés pour certains petits producteurs. En région, ce ne sont pas des
agences qui s’occupent entièrement de l’achat des produits maraîchers, les propriétaires
font souvent affaire avec les producteurs locaux. Dans les régions, on retrouve souvent
un mélange de produits importés et dc produits locaux, procédé analogue au i\IJT. Tout
ne vient pas directement des fer-mes québécoises, tout n’a pas été cueilli le jour même.
En défmitive, plusieurs produits achetés au MJT sont frais et produits localement, mais
pas nécessairement. Autrement dit, on peut retrouver des produits de toutes les qualités,
et pas nécessarrement et automatiquement la meilleure.
4.4 Le mythe du contact avec Jeproducteur
« Les marchés rassurent les consommateurs. Ils viennent y chercher une certaine
authenticité en achetant directement aux producteurs » (Hawev, 2004, Le devoù; 21 août
2004, F2)
À l’écoute des entretiens et la lecture des journaux, la principale différence que
les mangeurs soulèvent avec les supermarchés est le contact avec les producteurs.
L’ambiance sympathique et décontractée favorise, dans une certaine mesure, l’échange
entre acheteur et vendeur. Si on a une question sur un produit, D est l, devant nous,
prêt i nous aider.
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Cependant, dans bien des cas, nous avons devant nous un employé de la ferme
qui produit un des aliments vendus, rarement un producteur, souvent un vendeur qui
met rarement les pieds dans les champs. Est-ce réellement le producteur des aliments
vendus ? Certes, un bon nombre d’entre eux travaillent sur la ferme et s’occupent de
leurs fruits et légumes, mais une dame qui produit des courges et vend 30 autres
légumes peut-elle vous rassurer” sur la provenance de ces produits ? Ce “contact
privilégié” rassure, pour reprendre la formulation du Devoi;; crée un sentiment de
confiance envers la production et la provenance des produits maraîchers. Y-a-t-il, dans
une certaine mesure abus de confiance ? Pour Anthonv Giddens, la confiance est la
combinaison entre la validité et la crédibilité que l’on confère une personne —la foi-
et le sentiment de sécurité passif au sens où on ne recherche pas véritablement à
contrôler le contexte et les circonstances
La confiance n’est pas la foi dans la fiabilité d’une personne ou d’un système. Elle
dérive de cette foi. La confiance est précisément le lien entre la foi et le sentiment
de sécurité passif, et c’est ce qui la distingue du “savoir induit.” (1994 [1990], p. 40)
C’est d’ailleurs ce qui ressort de mes entretiens les gens ont confiance envers les
producteurs-vendeurs, ils sont rassurés quant à la provenance des produits, mais s’il y
quelque chose qui ne leur plaît pas ou qu’ils ne connaissent pas, ils vont rarement
s’informer, sinon jamais. Ils ont confiance, et cette confiance leur confirme, d’une
certaine manière, la fraîcheur et de l’authenticité des produits. Les producteurs ont su
construire cette légitimité qui leur assure une parfaite confiance dc la part des mangeurs.
«Toute confiance est d’une certaine manière confiance aveugle !» (Giddens, 1994
[19901). Je ne veux pas dire ici que ies mangeurs n’ont pas raison d’avoir confiance
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envers les marchands du MJT, mais U m’apparaît important de souligner que le fait de
faire ses courses au MJT et 1e contact privilégié avec les marchands ne sont pas
automatiquement gages de sécurité, d’authenticité et de fraîcheur.
\ l’image de la complexité alimentaire moderne, le I\1)T a évolué au fil des
transformations contemporaines ; aujourd’hui, il en reste un marché métissé où se
mêlent produits maraîchers du Québec et autres produits importés, où coexistent
producteurs —de moins en moins nombreux— et vendeurs et où se profilent certains
conflits entre les unions agricoles québécoises. Certes différent dc la vision mythifiée
que nous proposent les médias où règne harmonie, fraîcheur assurée et authenticité, le
MJT ressemble peut-être plus à un “être bicéphale” paradoxal, à une combinaison entre
supermarché et véritable marché public. Mais il n’en reste pas moins une institution
alimentaire centrale pour les mangeurs montréalais et pour la production maraîchère
québécoise.
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CHAPITRE 5: CONSIDÉRATIONS THÉORIQUES
Suite l’analyse au chapitre quatre, il semble que les mangeurs interviewés
accordent une importance relative aux discours sur l’alimentation. Cela dit, ils me
faisaient remarquer comment ces différents discours peuvent être ii l’occasion
contradictoires et confus ii l’occasion. Pour cette raison, il m’apparaît primordial de faire
un rapide “tour dc table” de quelques discours dominants en alimentation au Québec.
Pour ce faire, j’analyserai le discours sur la santé, le discours sur les risques et le discours
sur les comportements. Le premier type de discours axé sur la santé est plutôt d’ordre
nutritionnel et médical, mais aussi fortement orienté en fonction du marketing. Il s’agit
d’un des discours dominants en santé et ii est le plus présent dans les médias. La notion
de “gestion des risques”, élaborée par des chercheurs des sciences sociales, sert plutôt ii
décrire la perception des risques d’un point de vue sociologique. Le dernier type de
discours porte sur les changements de comportement, les modifications d’habitudes
alimentaires dans le contexte alimentaire actuel.
5.1 Un esprit sain dans un corps sain?
Les discours sur la santé sont extrêmement présents dans les médias
alimentaires. Ils font ainsi partie intégrante du décor alimentaire au Québec. Ils orientent
la façon dont les mangeurs conçoivent la notion de santé dans leur quotidien. Mais
comment s’est construit le discours sur la santé ?
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[‘iser la 5tint Xc scnii/-on pas en sanlé ?
A entendre les discours sur la santé, les Québécois et les Occidentaux en général
semblent avoir de gros problèmes alimentaires. Obésité, maladies cardio-vasculaires,
cholestérol, gras trans, diminution de la commensalité des repas, manger devant le
téléviseur sont toutes des facettes de l’alimentation moderne qui selon certains sont
nuisibles la santé des populations. Doit-on avoir peur de l’évolution de l’alimentation
moderne ? Sommes-nous sur le route de la décadence alimentaire ? Le sociologue
Claude fischler souligne que depuis les dernières cinquante années, l’alimentation
occidentale se porte en général beaucoup mieux (Fischlcr, 1993; Fischler, 2001 [19901)
les problèmes dc carence alimentaires, dc famines et d’épidémies sont relativement
réglés en Occident. Même s’il est vrai que l’alimentation a dans une certaine mesure un
lien sur les principales causes de mortalité (maladies cardio-vasculaires, cancers),
l’espérance de vie a considérablement augmenté au cours des dernières décennies et
l’apport calorique est plus faible qu’au début du siècle. Fischler affirme que, bien qu’il y
ait certains problèmes liés l’alimentation, U ne faut pas perdre de ue que la santé des
population est meilleure que jamais (Fischler, 1993, p. 112).
Pour tenter dc “régler” les problèmes alimentaires modernes, les nutritionnistes,
les diététiciennes et les médecins ont élaboré au cours des dernières décennies des règles
suivre pour mieux s’alimenter. Le Guide alimentaire canadien en est un bon exemple. Sa
vocation est d’orienter notre façon de manger selon certains principes en fonction de
l’avancement de la science nutritionnelle.
10$
1u ibm de que/r mot/t ?
Les principes nutritionnels qui guident les discours sur la santé sont orientés en
fonction d’études scientifiques, mais il serait naïf de croire que les discours sur la santé
sont basés exclusivement sur des connaissances scientifiques approfondies. En effet,
plusieurs scientifiques soulignent la multitude d’orientations normatives dans les
discours sur la santé (Marian Apfelbaum et Bernard Guv-Grand dans Apfelbaum, Guv
Grand et al., 1993; Le Barzic et Pouillon, 199$; Le Barzic, 2000; Poulain, 2001). Pour
Michelle Le Barzic —elle-même nutritionniste dans un centre hospitalier—, l’approche
médicale de l’alimentation sur la santé n’a pas seulement une logique médicale, mais
aussi une logique commerciale et marketing très importante (Le Barzic et PouUion,
199$). Ce phénomène se situe è deux niveaux : la médicalisation des problèmes sociaux
de santé est très rentable pour les industries. En effet, le fait de traiter par exemple
l’obésité comme une maladie fait fonctionner une industrie florissante dans les pays
industrialisés (Basdevant et Benkimoun, 1999; Poulain, 2002). A un autre niveau, le
discours sur la santé peut aussi être orienté en fonction dc l’industrie agroalimentaire par
le biais de subventions importantes35. Dans ces circonstances, les discours sur la santé
sont irrémédiablement flous, complexes et à parfois normatifs. Ainsi, on est en droit de
se demander si les principes de santé souvent proposés sont réellement basés sur des
“-i Plusieurs grandes compagnies agroalimentaires subventionnent des recherches faites en nutrition. Ces
mêmes industnes font du lobby auprès des gouvernements pour onenter les politiques de santé. C’est
d’ailleurs le cas dans le travail d’élaboration du Guide a/imen/ain omadien présentement en cours où le
gouvernement canadien a consulté des entrepnses comme Refreshmenis Ganada, Kellogg Ganada, I-Iershp, et
l’In.çiitii/ canadien du sucre. Voir i ce sujet deux articles de journaux: Deglise, F. (2004) “Du “mangeur réel”
au “mangeur idéal”. Pour évaluer son guide alimentaire, Santé Canada consulte davantage les industriels
que les spécialistes de la nutrition.” Le De,’oi, 14 février, \1. et aussi Krol, j\. (2004) “Santé Canada
dépoussière l’arc-en-ciel.” bi P,vsse, 10 mars, :\4.
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connaissances scientifiques approfondies ou s’ils sont basés sur des orientations
commerciales, dictées par l’industrie, ]a publicité et le marketing?
Simplifier la réalité
Pour plusieurs scientifiques, les discours de santé simplifient la réalité
alimentaire, souvent jugée trop complexe (Le Baîzic et Poufflon, 199$; Poulain, 2001).
Pour reprendre l’exemple dc l’obésité, certains nutritionnistes ont tendance it n’y voir
qu’un déséquilibre entre les calories absorbées et les calories dépensées (Santé Canada,
1997), en oubliant que le “bI’” dc l’obésité est un problème socialement situé et
multifactotiel (Poulain, 2001, p. 397). L’alimentation moderne est dès lors perçue
comme la ‘cause du mal” et les discours sur la santé orientés pour changer les “mauvais
comportements”. Le problème serait donc seulement un problème de mauvaise
alimentation et d’un manque d’activité physique. Cependant, toutes les études
épidémiologiques démontrent bien les importantes différences de surplus de poids et de
maladies cardiovasculaires en fonction des classes sociales et d’autres facteurs sociaux
(Basdevant et Benldmoun, 1999; Poulain, 2002). Du coup, les problèmes sociaux sont
individualisés : on en revient it un manque d’effort individuel de la part des mangeurs, en
oubliant tout le contexte qui favorise ou non ces “problèmes alimentaires”. C’est ce que
souligne jean-Pierre Poulain:
Au regard des conséquences qualitatives sur l’apport nutritionnel de ces mutations,
certains nutritionnistes —ou les médias qui les relavent— sont tentés de condamner
les “nouvelles pratiques alimentaires”, et dc les décoder comme la dégradation d’un
“ordre alimentaire” initial. Le discours se déployant alors sur la nécessité de
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restaurer les bonnes habitudes —trois repas structurés par jour et pas de prise
alimentaire entre les repas— ou de ‘rééduquer le mangeur moderne”. Cette attitude
oublie que les repas et pius largement les prises alimentaires, ne sont pas seulement
des décisions individuelles, mais aussi le résultat d’une série de situations et de
contraintes sociales. (2001, P. 397)
Selon la nutritionniste Michefle Le Barzic, la frontière entre les orientations
nutritionnelles réellement fondées et les incitations I la restriction reste très mince est
souvent floue. Pour cette dernière, il faut aussi considérer le contexte sociale ainsi que le
vécu des patients
La majorité des psychothérapeutes, médecins et psychologues adhérent aux
pré)ugés collectifs. Convaincus que “chacun est responsable de son poids” et que
seule la minceur est “normale”, ils ont tendance I psvchologiser une réalité
biologique, I interpréter u priori les modifications pondérales sans aucune
considération pour les contextes spécifiques des patients. Un gros qui maigrit “va
mieux” et un normal qui grossit “va mal” (...). Toutes ces attitudes contribuent I
entretenir les individus dans la conviction qu’il est “mal” de prendre du poids et
“bien” d’en perdre. On s’accorde aujourd’hui pour reconnaître les problèmes de
poids et les troubles de comportement alimentaire comme des phénomènes
foncièrement hétérogènes et multifactoriels. Aussi nuancées que soient ces
de principes, ce sont pourtant toujours les mêmes réponses univoques et
souvent simplistes qui sont uniformément proposées dans l’espoir de contraindre
enfin le mangeur moderne à “manger moins sans se restreindre”. (1998, p. 250)
Cette réalité alimentaire simplifiée et son caractère restrictif nous amène donc I nous
questionner sur la validité de certains discours sur la santé. Mais cette façon d’aborder
l’alimentation a encore un certain écho dans les médias. Cette approche réduetionniste
de la santé est largement médiatisée, favorisant la stigmatisation des comportements
jugés malsains (Poulain, 2001).
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La santé ou /a imineur ?
En fait, parlons-nous de santé ou de minceur ? Un des principaux problèmes
concernant les discours sur la santé, est leur entremêlement avec des discours de
publicité et de marketing. Largement véhiculée dans les médias, la minceur n’est
toutefois pas nécessairement meilleure pour la santé que le surplus de poids. Pourtant,
elle reste un idéal t atteindre pour plusieurs et reste un indicateur de santé pour la
grande majorité des mangeurs. C’est pour cette raison que la grande majorité des
mangeurs des paYs industrialisés ont débuté ou auront débuté un régime restrictif au
moins une fois au cours de leur vie (Fischler, 1993; Fischler, 2001 [1990]), ce qui ne
s’avère pas mieux pour la santé de la population selon Claude Fiscbler
Il serait cependant exagéré dc présenter une image catastrophique dc l’évolution
actuelle des habitudes alimentaires. Il semble bien en effet que, contrairement ii ce
qui est parfois avancé, la peur ne soit pas nécessairement le commencement de la
sagesse les régimes aberrants, les craintes excessives, l’obsession de la minceur, les
fluctuations erratiques de poids (“yoyo”) sont aussi des problèmes de santé
publii1ue. (Fischler, 1993, p. 112)
En voulant orienter les habitudes alimentaires vers de sains comportements,
certains organismes de santé et des nutritionnistes ont plutôt engagé la population vers
des angoisses de santé orientées par un idéal de minceur, plutôt que de réellement
proposer des habitudes alimentaires plus saines et surtout plus adaptées aux cultures et
au parcours de vie des individus. D’autres scientifiques se questionnent sur la validité du
discours sur la santé. Est-il réellement orienté en fonction de la santé ? Pire encore,
peut-il avoir eu des conséquences graves sur la santé des individus ? La très grande
majorité des sociologues dc l’alimentation s’accordent pour affirmer que ces discours
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axés sur le calcul de calories, sur la minceur et sur des principes de santé sont plus ou
moins bien fondés scientifiquement et n’ont conséquemment pas amélioré l’état de la
santé publique. Croissance fulgurante des régimes amincissants, augmentation des
troubles alimentaires et de la stigmatisation des obèses, etc. Michelle le Barzic affirme
d’ailleurs que c’est ce discours stigmatisant qui est peut_être une des causes de
l’augmentation de l’obésité actuelle (Le Barzic et Poufflon, 199$; Le Barzic, 2t)0(]).
La santé quel prix ? La médicalisation de l’obésité a peut-être engendré plus de
mal que de bien selon bien des nutritionnistes et des sociologues (Le Barzic et Pouilion,
199$; Basdevant et Benkimoun, 1999; Poulain, 2002). L’approche restrictive de la santé,
en favorisant l’individualisation des problèmes sociaux, accentuerait les problèmes
d’estime de soi et de culpabilité (Fischler, 1993; Le Barzic et Pouillon, 1998), et même de
stigmatisation (Poulain, 2001, 2002). Dans de telles circonstances, peut-on réellement
parler de “santé” ?
Le discours sur la santé peut ainsi avoir été perçu par les mangeurs comme
contradictoire ou orienté normativement, mettant l’emphase plutôt sur la notion dc
minceur que sur la réelle notion de santé ; état pas seulement physique, mais aussi
mental. Même à l’intérieur du quotidien des mangeurs, plusieurs définitions de la santé
s’entrecoupent, comme nous l’avons vu au chapitre 3. Certains mangeurs interviewés
associaient plutôt la santé avec la notion de minceur, notamment Mélanie, qui insiste
fréquemment sur la notion de culpabilité et d’angoisse par rapport à son poids. Son
alimentation santé est orientée beaucoup en fonction de la minceur:
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« Quand tu manges du junk, quand tu manges mai, te sens moins bien dans ta peau.
Quand w manges bien, w te sens moins coupable et ça va mieux. »
Pour Marie-Claude aussi, manger peut être source de culpabilité. Pour elle, la notion de
santé est restrictive, au sens où manger sain, ce n’est pas nécessairement plaisant:
« Moi j’aime ça manger, je suis vraiment gourmande. C’est un plaisir [manger] mais
je me fais chicaner par mon chum parce que e suis trop gourmande. En fait, j’ai
l’impression que tout ce qui est bon [au goût], c’est pas bon pour la santé. Comme
J’aime beaucoup le fromage, j’aime beaucoup gratiner. Comme j’aime beaucoup le
gratin dauphinois6. les patates. c’est pas bon pour la santé, le fromage et la crème,
ça fait engraisser...je me fais chicaner un peu. » ut
Par contre, les mangeurs interviewés semblaient aussi se doter de définitions ou de
caractéristiques de la santé qui sont souvent absentes des discours sur la santé. Le
chapitre 3 relatait comment les mangeurs définissaient une saine alimentation. 11 a été
possible de voir comment ces derniers axaient souvent la notion de santé en fonction de
la fraîcheur des aliments et de ]eur caractère naturel. Il semble que ces derniers se sont
forgé une définition de la santé qui est différente de celle véhiculée dans les médias, car
pour plusieurs, les discours sont ii prendre avec un grain de sel. Pour Martin, la
crédibilité de certains discours alimentaires est encore i prouver:
«je suis méfiant je te dirais. On essaie de se tenir au courant. (...) Mais on
s’aperçoit que c’est pas très clair. »
Perçus comme flous, les mangeurs sont sensibles aux discours sur l’alimentation,
mais prennent ces informations avec un grain de sel.
y Gratin de pommes de terre avec crême fraiche et lait. Recette provenant des \lpes du Dauphmé en
France (Isére, Drôme, 1Iautes-_-klpes). Ce que l’on appelle le gratin dauphinois au Québec est
généralement un gratin de fromage.
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52 L’alimentation moderne d’un point de vue sociologique
La “sociologie de l’alimentation” s’est beaucoup développée depuis les années
quatre-vingt-dix, principalement en Europe où elle a su gagner une certaine crédibilité
au sein de la grande famille des sociologues. Dans la perspective de compréhension dc
l’alimentation contemporaine qui guide le présent mémoire, il est important de saisir
comment les sociologues ont théorisé et conceptualisé l’alimentation moderne. Dans
cette partie, je présenterai brièvement certains travaux et orientations théoriques qui
tentent de rendre compte des enjeux liés au contexte alimentaire contemporain.
La modernité a/imentain’ d’ini point de me /I)éOflc]?/e
Le terme “modernité”, souvent employé dans les écrits sociologiques, reste aussi
un concept théorique utilisé en sociologie de l’alimentation. Cette modernité alimentaire
caractérise généralement les comportements alimentaires contemporains, liés aux
différents modes de vie modernes et aux différents mécanismes qui ont transformé la
société (travail, urbanisation, industrialisation de l’agriculture, etc.). Ces différentes
transformations alimentaires ont certes un impact sur notre rapport t l’alimentation en
tant que “mangeur moderne”. Quand on s’attarde plus en profondeur . la sociologie de
l’alimentation, certaines caractéristiques semblent s’en dégagent. Par exemple,
l’individualisation des choix et des contraintes alimentaires, la notion de risque et la
gestion de ce dernier ainsi que la transformation des repas et des rites alimentaires.
“Manger moderne” un processus distinct
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La notion de la transformation du processus de décision chez les mangeurs est
une considération sous-jacente aux travaux sociologiques. La modernité, contrairement
i la tradition où les contraintes directes sont u p’ioii plus présentes (normes familiales,
valeurs religieuses, accès la nourriture, climat de production, organisation de la vie
traditionnelle, mythes et symboliques, etc.), serait le tbétrc d’un déplacement des
contraintes vers l’individu. En fait, au heu d’être contraint par le monde qui nous
entoure, les mangeurs modernes seraient plutôt dans un contexte où ils peuvent
théoriquement manger ce qu’ils veulent. Cependant, les contraintes extérieures ont été
remplacées par des autocontraintes individuelles, c’est-a-dire par un processus
d’intériorisation beaucoup plus complexe. ;\insi, < la modernité alimentaire se caractérise
surtout par une transformation du processus de décision)> (Poulain, 2001, p. 102) ce qui
entraîne un élargissement de «l’espace décisionnel des mangeurs» (Poulain, 2001, p.
102). Les mangeurs ont moins de contraintes provenant dc l’extérieur (la religion, la
famille ou la communauté) et peuvent ainsi décider d’eux-mêmes comment ils
organisent leur alimentation. Ces sociologues remarquent que les supermarchés offrent
maintenant une profusion dc nouveaux produits alimentaires aux consommateurs.
L’industrialisation de l’agriculture a entre autres permis d’augmenter massivement les
productions alimentaires sur la planète (Norberg-Hodge, Merrifield et al., 2005 [2002J)
ce qui a eu connue conséquence d’ouvrir le marché une multitude de possibilités. Les
mangeurs ont plus de choix et ce processus de décision semble, selon certains, s’être




« Mais la modernité ne se réduit pas il l’être-présent (...) elle recherche plus
précisément la réponse une inquiétude. Pourquoi aujourd’hui n’est-il pas comme
hier? (...) Or, cette réflexion [sur la modernitél ne manifeste toute l’ampleur de ses
significations que lorsque l’expérience sociale des individus est traversée, ou
supposée être traversée, par un ensemble d’incertitudes bousculant leur
comportement social.» Martucceffi, 1999, p. 10)
Comme le souligne Danilo Martucceffi, le caractère inquiétant a une place
importante quand on tente de comprendre la “modernité’. En alimentation aussi. Pour
une très grande partie des sociologues de l’alimentation, l’alimentation est perçue
comme une source d’angoisse. De plus, Jean-Pierre Poulain souligne:
« La modernité alimentaire se distingue donc par une transformation des contrôles
sociaux pesant sur l’alimentation, une baisse de la “télérégulation” alimentaire, mais
parallèlement l’espace de liberté ainsi dégagé est une source d’anxiété. » (Poulain,
2001, p. 102)
L’alimentation contemporaine, lieu de décision du mangeur, entraînerait selon plusieurs
sociologues de l’alimentation angoisses et craintes face aux divers risques liés ii notre
façon de manger. Que l’on parle d’obésité, de problèmes de santé (diabète, problèmes
cardiovasculaires), de contamination alimentaire (vache folle, grippe aviaire, bactérie E
coli) ou de méconnaissances de certains aliments ou procédés de conservation et de
fabrication (OGM, gras hydrogénés, culture chhnique), Les angoisses liées ii
l’alimentation seraient en fait le résultat de ce changement du processus décisionnel
—c’est l’individu qui décide— (Poulain, 2001) et de la diminution des contraintes
directes, jumelé avec l’apparition des contraintes indirectes liées aux médias et ii la
publicité diffusant au sein de la société un idéal normatif de ce qui est bien et de ce qui
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est mal, autant au point de vue de l’esthétisme du corps que des comportements
alimentaires répréhensibles (Hubert, 2003). Le mangeur décide ce qu’il veut manger,
doit s’informer par lui-même —personne ne lui dit quoi faire—, mais les discours
alimentaires peuvent lui paraître contradictoires et confus. C’est ainsi qu’il développe des
craintes et pcrcoit difficilement les risques (fischler, 2001 [19901). Les risques semblent
donc faire partie du paysage alimentaire moderne (Mclntosh, 1996; Derville, 2003;
Lamine, 2003), et cette importante caractéristique influence les comportements du
consommateur (Claudian, 1982).
Les médias parlent beaucoup des risques liés à. l’alimentation. Une rapide
recherche bibliographique permet de comprendre comment le paysage alimentaire
contemporain peut être influencé par ce type de discours. Dans nos sociétés où l’on a la
plus longue espérance de vie et la meilleure santé d’un point de vue historique, la peur
d’être malade est omniprésente. Nous sommes de plus en plus sensibles aux risques sur
la santé et potentiellement face à la mort. Même manger peut apporter son lot
d’inquiétude. Les mangeurs seraient devant tellement de choix et posséderaient peu
d’information ou douteraient même de la validité de cette dernière qu’il en résulterait le
développement d’angoisses alimentaires.
Notre mangeur a été endoctriné et il est aujourd’hui convaincu qu’il va devenir ce
qu’il mange pour paraphraser le vieil adage. On l’apprend dorénavant à l’école
maternelle. Par ailleurs notre mangeur sait qu’il va vivre vieux à condition qu’il ne
devienne pas trop gros, ce qui lui ferait risquer de graves maladies. Il a intériorisé
également les représentations particulières de la beauté corporelle des
Occidentaux minceur, tonus et jeunesse. t...) Mais quel plaisir pour rester sain? Le
choix est complexe et forcément angoissant au bout du compte. L”angoisse de
l’ingestion” de Claudian et Fischler existe certes, mais il semble qu’il y a eu un
glissement entre l’angoisse du manque et l’angoisse du trop de choix. (Hubert,
20t)3. p. 94)
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C’est ainsi que 0Uf plusieurs sociologues, la percepon des risques et les craintes qui y
sont liées orientent les comportements alimentaires. L’individu décide ce qu’il mange,
mais manger peut être source d’angoisse.
La déstructuration des rites alimentaires ?
La “modernité alimentaire” aurait donc un impact sur la structuration de
l’alimentation des mangeurs. En fait, plusieurs scientifiques (sociologues, psychologues
et nutritionnistes) notent une certaine “déstructuration” de diverses facettes dc
l’alimentation contemporaine. Cette déstructuration serait la conséquence du processus
sous-jacent à la modernité alimentaire. Les mangeurs doivent aujourd’hui raisonner par
eux-mêmes sur leurs choix alimentaires, contrairement à une lointaine époque où ces
choix alimentaires étaient beaucoup plus définis socialement par différentes formes de
rites et de contraintes. \vec la diminution des contrôles sociaux, l’individu déciderait
maintenant seul, face à lui-même. Jumelé à cela, les individus doivent par exemple
conjuguer travail, horaires familiaux difficiles et ainsi organiser leur temps, ce qui
influence la structure de l’alimentation. Pour ces scientifiques, les individus n’ont pas
nécessairement tous les outils pour faire de “justes choix alimentaires” et ont
potentiellement de la difficulté à organiser leur structure alimentaire, comme par
exemple planifier les achats, préparer les plats, etc. Pour plusieurs scientifiques, la
conséquence serait donc de déstructurer les comportements alimentaires des mangeurs,
c’est-à-dire que la diminution des contrôles sociaux a entraîné une transformation des
habitudes alimentaires maintenant déstructurées. Cette déstructuration des
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comportements peut prendre plusieurs formes : déstructuration des repas, augmentation
du grignotage entre les repas, déstructuration de la routine alimentaire au quotidien.
Approche très durkheimienne de la modernité et de l’individualisation dans les
sociétés modernes, la déstructuration de l’alimentation est associée à l’anomie, comme si
les individus se retrouvaient perdus dans leurs choLx au quotidien et, incidemment,
cherchaient en vain des balises qui guideraient leurs comportements. Ainsi, les mangeurs
s’alimenteraient à des heures irrégulières —les jeunes qui mangent en sortant des bars,
dans la voiture au “service à l’auto” chez McDo— en consommant des repas
déstructurés —non plus entrée, plat garni et dessert— devant la télévision, au salon ou
devant l’écran d’ordinateur, tout cela en réduisant le temps de préparation des plats
cuisinés ou non. Cette déstructuration des pratiques alimentaires peut être comprise de
deux manières. Soit comme une sorte d’anomie alimentaire, où les individus ne sont pas
capables de faire des choix rationnels et santé, ce qui entraînerait certains problèmes de
santé. Soit que cette déstructuration n’est en fait que la modification de comportements
en fonction de l’évolution des modes de vie bée à la modernité.
Plusieurs approches médicales se rangent sous la première approche en misant
sur l’éducation et la sensibilisation individuelle —vous êtes responsable de votre santé—
par un discours normatif orienté en fonction de principes jugés bons pour la santé
publique. Souvent, remarque Poulain, «ces changements sont vécus par le public et par
le milieu médical comme une dégradation d’un ordre alimentaire traditionnel» (2001, p.
1). De plus en plus de sociologues insistent plutôt sur la dimension sociale de
l’alimentation (Rullière, 1997; Volatier, 199$; Poulain, 2001) —lié à la deuxième
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approche—, en notant que ces changements ne sont pas nécessairement néfastes mais le
fruit de transformations sociales. Bien que certains s’alarment des nouvelles tendances
alimentaires, principalement la déstructuration de l’alimentation ainsi que l’alimentation
rapide, des sociologues affrnncnt plut6t que le paysage alimentaire actuel reste
fortement structuré dans le quotidien des mangeurs et ce, de manière assez
traditionnelle Volatier, 1998, p. 35). C’est d’ailleurs ce que montrent les entretiens dans
le présent mémoire. Pour tous les mangeurs, une routine d’achats et de préparation
s’installe en fonction de leurs besoins. L’alimentation reste encore fortement structurée,
en fonction des différents moments, des différents lieux ainsi que des compagnons avec
qui on partage —ou non— les repas. Les mangectrs ne mangent pas n’importe quoi de
n’importe quelle façon ; ils choisissent les aliments qu’ils préfèrent et si un produit leur
convient, ce dernier va s’intégrer dans leur routine d’achats. Pour les plats préparés, c’est
la même chose ; chacun des mangeurs affectionne certaines techniques culinaires et
reproduit souvent les mêmes combinaisons d’aliments ou les mêmes méthodes de
cuisson. Pour Sébastien, c’est souvent les sautés de légumes. Pour Mélanie, l’été, tout
passe par le BBQ. Pour Paul, c’est souvent des salades de légumes crus. Tous ces
éléments structurent fortement le quotidien alimentaire des mangeurs.
De plus, des enquêtes faites en France notent d’ailleurs l’attachement familial
aux repas i table en famille i. des heures régulières consistant en une formule repas
principal/dessert (Volatier, 1998). Certes, les repas changent, sont souvent plus rapides
qu’autrefois, surtout dans les milieux de travail, mais ces sociologues affirment que ces
phénomènes en changement ne sont pas le “mal du siècle” décrié et pointé du doigt par
les organismes médicaux traitant des problèmes alimentaires (Poulain, 2001). Les
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discours alarmistes suiE les pratiques alimentaires de certaines parties de la population
sont encore aujourd’hui bien présents dans les médias, jugeant la façon de s’alimenter
des mangeurs modernes en opposant les ‘bons” comportements manger trois repas
par jour, manger à table en famille, prendre ie temps de manger, etc.— des ‘mauvais
comportements —manger devant le téléviseur, manger à des heures irrégulières, manger
souvent dans la 1ournée, etc. Ces discours normatifs et souvent simplistes ne semblent
pas prendre en consideration la réelle complexité de l’alimentation moderne. Certes,
l’alimentation moderne change, elle évolue, mais peut-on réellement parler de
déstructuration et d’anomie ? Les récentes études sociologiques semblent dire que non.
D’ailleurs, les entretiens avec les mangeurs montrent bien que ces derniers vivent très
bien avec leur alimentation. Pour la plupart, manger n’est pas, au quotidien, source
d’angoisse majeure. Chacun fait évoluer leur alimentation à leur façon, chacun la
structure à sa manière, Ils sont sensibles aux nouvelles orientations de l’alimentation
moderne et leurs comportements changent. Cependant, leur façon de se nourrir s’adapte
à leur quotidien et manger reste un élément important qui structure la vie des mangeurs.
5.3 c’onclusion
Le contexte alimentaire contemporain est fortement orienté en fonction des
discours qui y circulent. Différents discours teintent ce paysage, comme par exemple les
discours sur la gastronomie et sur les plaisirs dc la table . Aussi, d’autres types de
discours, orientés principalement vers la santé et les conséquences de l’alimentation
moderne, structurent le paysage alimentaire contemporain. La présentation schématique
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de ces discours permet de comprendre comment sont orientés ces derniers. Ces
discours sur la santé orientent l’information transmise aux mangeurs, gue ces derniers
consultent avec discernement. Dans le bref retour analvticjue c1in suit au chapitre 6,
j’expliquerai conrnent les mangeurs perçoivent ces discours.
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CHAPITRE 6: CONCLUSION ANAJXTIQUE
COMMENT MANGE-T-ON AU QUÉBEC ? DES RÉPONSES.
je présenterai, en guise dc conclusion, un bref retour sur l’analyse présentée tout
au long du mémoire, spécialement au chapitre 3. Ces quelques pages mettront en relief
différentes pistes de réflexions sur la question de recherche comment mange-t-on au
Québec j’aborderai ici quelques constats liés ii l’alimentation au Québec, je ferai un
bref retour sur certaines perceptions ainsi que sur l’importance dc la routine dans le
quotidien alimentaire.
6.1 Quelques constats...
L’analyse réalisée dans le présent travail met en lumière plusieurs facettes de
l’alimentation des mangeurs qui s’avèrent intéressantes d’un point de vue sociologique.
Ces notions n’étaient pas explicitement au centre de l’analyse, mais elles sont apparues
au fil des entretiens, comme par exemple la figure du repas, la combinaison plaisir /
santé ainsi que l’alimentation comme rapport de genre.
L’amtwaÏence dii repas
Comme nous l’avons vu dans les entretiens, les mangeurs accot-dent beaucoup
d’importance aux repas. Les repas structurent le quotidien, ils organisent le temps de la
journée et changent en fonction des différents “moments alimentaires”. De plus, les
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repas semblent être des moments et des lieus de rassemblement de la famille ou de
couple, moments où l’on échange sur les péripéties de la journée et où l’on discute des
vicissitudes de la vie. Le repas en famille ou en couple constitue un moment d’arrêt
dans la journée, un lieu d’échange et de partage. En effet, ce trait était très important
pour les mangeurs interviewés. En même temps, le repas pris seul devenait, du coup,
moins important et était souvent condensé en une rapide prise alimentaire en faisant
autre chose. Manger seul n’avait pas la même importance pour la plupart ; repas plus
rapide, en mangeant en faisant autre chose, cjuelques fois en travaillant le midi ou sur le
com du comptoir le matin. Lorsque Marie-Claude, Sébastien, Paul, I\Iartin et Chantale
mangeaient en famille ou avec un ami, c’était autre chose. On “prenait le temps” de
manger, de s’arrête;- et de partager. Cette notion nous rappelle la définition même du
repas élaborée par Georg Sinmiel, insistant sur la figure d”être ensemble” (Simmel.
1992 [1910j, p. 216). Quand on invite les amis la fm de semaine, quand les enfants
arrivent pour souper le dimanche, quand on revient de travailler et que l’on s’assied avec
les enfants, le repas prend tout son Importance, il marque l’arrêt dans la journée, le
moment d’échange. Échange, partage, convivialité, le repas prend tout son sens dans le
quotidien des Québécois, un peu i l’image de l’eucharistie chrétienne.
Comhi,,aiso,i plaisir et santé
Les mangeurs interviewés orientent leurs choix alimentaires en fonction de
plusieurs principes, goûts et motivations. Une des caractéristiques essentielles i
l’alimentation est, selon les mangeurs interviewés, la notion dc plaisir. Que l’on discute
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des achats, de la préparation ou de l’acte de manger, le plaisir est une valeur qui guide
énormément les choix alimentaires. Aller dans un commerce où l’ambiance est agréable,
faire la cuisine avec les enfants ou en écoutant de la musique, manger des aliments
notre goût, frais et savoureux, le plaisir est un élément central dans l’alimentation des
mangeufs. Jumelée i la notion de plaisir, la notion de santé était aussi très présente. En
revanche, clic devait être combinée avec la notion de plaisir, au risque de ne pas être
retenue. Manger santé, mais manger santé avec plaisir. Il est d’ailleurs intéressant de
noter ii quel point la notion de santé est polysémique et quel point les mangeurs
interviewés en ont une défmition beaucoup plus large que celle souvent véhiculée dans
par le discours médical. Principalement axée sur le respect des quatre groupes
alimentaires défmis par Santé Canada ainsi que sur les calories consommées, la
définition de santé que l’on pourrait qualifier de “manger équilibré” semble plus
restrictive que celle donnée par les mangeurs. En effet, manger santé est aussi une
question de fraîcheur des aliments, de saveurs, de respect du caractère naturel des
produits —le plus possible— en évitant les produits avec beaucoup d’additifs de
conservation ou cultivés chimiquement —sans nécessairement tomber dans le
biologique. Les mangeurs orientent donc leurs choix en fonction d’une combinaison
plaisir/santé, mais surtout orientés vers la notion de plaisir.
Les entretiens montrent t quel point l’alimentation des mangeurs québécois est
axée sur le plaisir et sur la consommation de produits bons pour la santé. D’autres
études le démontrent aussi : les Québécois sont, au sein de la population canadienne,
ceux qui orientent le plus leur consommation en fonction du plaisir et des aliments
favorables ii la santé (Hamann, 2005; Krol, 2005). Il semblerait que, en ‘bons
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catholiques’, les Québécois orientent leur alimentation sur la notion de plaisir que leur
procure l’acte de manger, ce qui n’est pas le cas chez tous les Canadiens. [ne récente
étude menée par Brigitte Bédard indique que, contrairement aux Canadiens anglophones
de l’ouest qui sont plus sensibles au caractère restictif lié la santé, les Québécois sont
plus favorables i une alimentation santé axée sur le plaisir (Bédard dans Krol, 2005). Les
Canadiens anglais évitent les aliments iugés moins bons pour la santé, tandis que les
Québécois consomment plus d’aliments Jugés bons pour la santé. Comme si ces
derniers, en bons catholiques, peuvent “racheter leur sain(t) ciel” en consommant des
produits jugés santé, contrairement au Canadiens anglais, plutôt de culture protestante,
qui restreignent leur consommation d’aliments moins bons pour la santé. Deux
approches différentes de la santé. Les Québécois favorisent les aliments qui leur
procurent du plaisir tout en mangeant des aliments santé. Pour 1c Québécois : “profite
de la vie terrestre, plais-toi en mangeant et tente d’être en santé en consommant des
produits bons pour toi”. Tandis que le Canadien anglais “restreins-toi dc manger des
aliments mauvais pour toi”. Plaisir et santé, une combinaison que les mangeurs
québécois valorisent qui fait hypothétiquement ressortir, au-delii d’une sécularisation
certaine, le caractère catholique de la culture québécoise.
i\iaiiger: mi rapport de genre ?
Il semble également que les femmes et les hommes ont un rapport distinct t
l’alimentation. Cette distinction de genre n’a pas fait l’objet d’une analyse approfondie
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dans la présente recherche, il est néanmoins important de souligner la différence qui est
frappante, surtout sur deux pians : le rapport à la santé et le rapport à l’acte de cuisiner.
En ce qui a trait au premier “caractère distinct”, les femmes interviewées accordent plus
d’importance au critère santé que les hommes. Les femmes semblent plus sensibles aux
discours sur la santé —les discours sur la santé et sur l’esthétisme corporel semblent
d’ailleurs fortement axés vers les femmes— et ont une volonté de “manger sain” plus
grande que les hommes. Pour les hommes, le critère santé est aussi présent, mais sous
une forme beaucoup plus fonctionnelle que chez les femmes. En effet, quand les
hommes tentent de manger sainement, ils le font dans un but très précis —être plus
performant dans les sports et contrôler certains “troubles de santé” par exemple.
Dii Da,frt. Tu peux. Une compagnie alimentaire allemande ciblant les femmes et fabriquant charcuteries








La répartition de la préparation des repas varie d’un sexe à l’autre et a changé dans les
dernières années. Si aujourd’hui, ce sont encore largement les femmes qui préparent
l’alimentation au quotidien, la place de l’homme s’y fait de plus en plus sentir (ISQ,
1998). Les hommes participent dc plus en plus aux tiiches ménagères, les statistiques le
démontrent clairement. Mais ce qui ressort de mes entretiens, c’est la défmition plus ou
moins explicite de la préparation des repas. Pour plusieurs couples interviewes, l’homme
préparait à l’occasion des plats, surtout la fm de semaine et loi-s de la visite de la famille
ou les amis. L’homme ira probablement au marché acheter et choisir ses aliments et
prendra son temps pour l’élaboration du repas. Les hommes participant de plus en plus
à la préparation des repas, ils semblent cependant plus intéressés à concocter des “repas
weekendt. Ces repas, différents des repas du quotidien, allient souvent plaisir de la table
et convivialité. Il s’agit de repas souvent plus élaborés que les repas de semaine’ et de
repas partagés avec des amis ou avec la grande famille. C’est évidemment un repas
beaucoup plus valorisé socialement, car plusieurs convives peuvent se délecter des bons
plats préparer et oii la jouissance gustative confère de l’énergie à l’ego culinaire du
cuismi Il semble bien que ies hommes préfèrent confectionner ce genre de repas,
alors que les femmes préparent les repas de semaine, souvent beaucoup moins agréables
à concocter que les “repas weekend” —“maman, quand est-ce qu’on mange?”— ou le
temps est plus compté et où les obligations de travail et de la famille rattrapent les
cuisiniers de semaine. L’homme qui s’installe de plus en plus en cuisine semble donc le
faire en fonction d’une certaine reconnaissance culinaire qu’il peut obtenir dans ces
“repas weekend”. Ces différences ne se constatent pas chez tous les couples et il est
y Si C’est bon, évidemment.
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important de noter qu’il y a aussi un bon nombre d’hommes qui préparent les repas au
quotidien —comme l’auteur de ce mémoire—, mais ce rapport particulier i l’alimentation
précédemment décrit caractérise surtout les hommes qui cuisinent occasionnellement ou
peu.
6.2 Desperceptions différentes...
Manger présuppose de faire des choix. Choisir les aliments, les lieux d’achats, les
moyens de préparation. Ces choix sont faits en fonction du quotidien des mangeurs, de
leurs moyens et de leurs intérêts. Il arrive l’occasion que les mangeurs aient des
questionnements ou des doutes quant i la provenance, la fraîcheur ou la qualité des
aliments qu’ils choissent. Souvent, il est difficile de remédier t la situation, car le
marchand ne dispose pas de plus d’information que les consommateurs. Deux types de
mécanismes s’offrent alors eux : toujours aller acheter i un endroit digne de confiance
ou gérer individuellement, et selon son jugement, ces craintes ou ces questionnements.
Le MJT, mi reftige
Nous avons vu précédenmwnt comment le M]T constitue un lieu important
dans les achats alimentaires Montréal, même si ce n’est pas nécessairement un endroit
où l’on retrouve toujours fraîcheur et contact avec le producteur. Cela étant, les
mangeurs interviewés au I\IJT y retrouvent une certaine assurance et ont confiance aux
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marchands. Le MJT est l’endroit de confiance, souvent opposé aux grandes surfaces
alimentaires, où les mangeurs peuvent acheter sans toujours se poser de questions. Pour
plusieurs participants i l’étude, les achats en supermarché sont caractérisés par la lecture
—plus ou moins assidue— des étiquettes d’emballage qui n’en disent souvent pas assez
tandis que les achats au marché se font sans se poser de questions.
L’ambiance au marché est agréable, conviviale ; on reconnaît les personnes qui nous
servent, les lieux, les clients réguliers ; les produits proposés sont bien présentés ; les
gens sont courtois et répondent aux questions. Malgré la réalité qui est un peu moins
rose, les mangeurs semblent avoir beaucoup confiance au MJT, il constitue en quelque
sorte un mécanisme de contrôle de la qualité. Bref le MJT est perçu comme un refuge
pour les mangeurs interviewés, un refuge de qualité et de convivialité, critères qu’ils
Le marché rassure. L’ambiance, la convivialité et la disposition des produits favorisent cette confiance.
Olivier Riopel ©
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recherchent. En “bons catholiques”, les mangeurs recherchent plaisir, qualité et
convivialité
Gérer le “risque” à sa/aço,i
Les discours sur la santé et sur l’alimentation sont perçus de différentes façons
d’un individu à l’autre. La science n’étant pas toujours en mesure de réellement statuer
(les bienfaits ou des méfaits de plusieurs aliments sur la santé, certains préfèrent se
construire une facon de percevoir la réalité alimentaire qui les entoure. D’une certaine
façon, les discours n’orientent pas de la même façon tous les mangeurs. On le disait plus
tôt, le discours axé sur la santé semblait plus orienté vers les femmes et c’est d’ailleurs
elles qui tiennent le discours Je plus “sain” vis-à-vis la santé. Outre ce constat, la majorité
des mangeurs ont une réelle difficulté à discerner le “vrai” du “faux” ou la “valable” du
“non-valable” dans tous ces discours sur l’alimentation. Même pour un chercheur
spécialisé, il es difficile de faire la part des choses. Les mangeurs, qui ont une réelle
“expérience de terrain”, perçoivent différemment les informations dans ces discours et
certains y vont même d’explications maison”. C’est le cas de Mélanie qui explique la
grosseur des seins des jeunes femmes d’aujourd’hui par la plus grande quantité
d’hormones comprises dans les viandes. Les mangeurs organisent leur alimentation en
fonction d’informations qu’ils vont chercher dans les médias —à l’occasion des
informations non-fondées comme cette dernière— et surtout ce qu’ils jugent valables ou
bons pour eux. Il y a donc une gestion de l’information dans leur quotidien ainsi qu’une
gestion de l’alimentation, entre autres, en fonction de cette information. Cette
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information est généralement prise, comme nous l’avons vu précédemment, avec un
grain de sel.
Selon certains, manger peut comporter des risques ou du moins avoir certains
impacts sur la santé, et généralement les mangeurs en sont conscients. Ils connaissent
les codes, les ‘règles alimentaires” et vivent avec, sans trop se casser la tête. Ce que dit
Mélanie ne veut pas dire qu’elle ne sert pas de poulet ses enfants ou qu’elle ne mange
que du poulet biologique. Pour I\la;ie-Claude, manger du gratin dauphinois est associé i
un mauvais aliment qui fait engraisser, mais elle en mange quand même. Pour Martin,
les OGM, c’est assez inquiétant. Mais il ne s’informe pas systématiquement sur la
provenance des produits, sinon, il développerait une névrose, dit-il. Chacun “gère le
risque” i sa façon38. Les mangeurs québécois ne semblent pas puritains ou intégristes
pour ce qui est des risques liés i leur alimentation. Ils sont conscients des impacts de
certains comportements ou aliments, mais cela ne veut pas dire qu’ils vont totalement
les bannir de leur quotidien. Ils sont sensibles au caractère naturel des produits et évitent
les ingrédients ajoutés ou les méthodes de production trop chimiques, sans non plus
tomber dans le biologique ou vers un intégrisme alimentaire radical. On peut d’ailleurs le
constater quand on voit comment la consommation biologique et le végétarisme est plus
important en Colombie-Britannique, par exemple, qu’au Québec (Bédard dans Hamann,
2005). Les Québécois ne semblent donc pas être des ‘mangeurs puritains”.
Ce mécanisme rappelle l’analyse de ]ean-Claude Kaufmann sur les seins nus, où les femmes pratiquant
les seins nus sur les plages françaises, connaissant les risques de cancer de la peau hé i une trop grande
exposition au soleil, pratiquaient les seins nus quand même. Cependant, elles adoptaient des moyens
personnels de contrôle —exposition hmitée entre telle heure et telle heure par exemple— et de justification
leur “permettant d’enfreindre les règles de santé pour des questions d’ordre esthétique, notamment.
Voir : Kaufmann, j—C. (2t)OO [1 995j) (Jujs t/r lemmes. retard d’hommes. Sotw/ogie (le.,- reins ans, Pans: Nathan.
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6.3 L’alitnentation fortement structurée, routinisée et contingente
Le mangeur d’aujourd’hui a plus de choix qu’avant. Avant moins de contraintes
liées i la communauté, la religion et la famille, U peut véritablement choisir ce qu’il
mange. Mais mange-t-il ce qu’il veut et peut-il manger tout ce qu’il veut pour autant ?
Non. Manger relève d’un acte social, d’un acte quotidien. C’est pour cette raison que la
façon dont on s’alimente reste fortement structuré socialement, mais aussi par la routine
et le quotidien. C’est d’ailleurs surprenant de remarquer ii quel point la sociologie
actuelle tend à placer l’individu seul devant lui-même, en oubliant à l’occasion à quel
point les structures sociales sont encore réellement présentes dans la vie des gens, bien
qu’elles se soient transformées.
Le quotidien alimentaire est aussi stmcniré par la contingence des situations
alimentaires. La contingence oriente nos choix, elle structure notre façon de manger.
Les choix que nous faisons, les lieux d’achats, l’information que nous recevons, la façon
dont nous concevons les repas sont aussi contingents par les différentes situations du
quotidien, par l’offre alimentaire disponible ainsi que par les choix que prennent les
autres mangeurs. Les mangeurs ont plus d’options, ils peuvent manger ce qu’ils veulent,
mais les situations de la vie n’en restent pas moins fortement contingentes par divers
facteurs, « menant à une situation qui, paradoxalement, restreint à nouveau les
options » Qoas, 1999). Cette augmentation de la contingence dans les choix restreint
donc nos possibilités, mais structure aussi le quotidien dans nos habitudes, en orientant
Traduction libre de: That means the intcrconnectjon of individual acts under contingent conditions
with higli options ]cads ro patterns which paradoxicallv restrict individual options again. ]oas, H. (1999)
,-ic/ion Is ihe I[aj lt’/ch Hmnaz l3emgs E.\i1 in ihe 110)1(1. conno:eition miiii Pro/is.or Flues Joas wiïh C/uns Olto
S,Japm,: Freie Univcrsitit Berlin.
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nos facons de cuisiner et d’acheter les aliments. [n certain soir, un mangeur décide de
cuisiner une recette d’Os.ço Bmvo v-ue la veille ii une émission de télévision. Il devra aller
chez son boucher Po1i1 trouver du jarret de veau. Cependant, la fin de l’après-midi
approche et il n’a pas été le seul avoir eu cette idée. Il ne reste donc plus de jarret de
veau. Le boucher lui suggère donc de faire un jarret d’agneau ii basse cuisson avec du
vin dc Muscat et des échalotes. Le mangeur réunit les ingrédients, mais il lui manque du
vin de Muscat, car la boutique de la Société des Alcools du Québec est trop éloignée de
chez lui et il se fait tard. Il demande donc ii son voisin grec dc lui fournir un peu de vin
de Muscat, celui-ci lui suggérant de rehausser ce plat avec quelques clous de girofle. Il
pourra finalement préparer ce plat. Cette siwation un peu simple, montre bien quel
point toutes les facettes de l’alimentation peuvent devenir des lieux de forte contingence
en orientant directement notre façon de concevoir l’alimentation.
Contrairement aux sociétés traditionnelles, le curé ne nous dit plus directement
con-mient vivre, quoi ou comment manger, mais la pression sociale provenant des
discours médicaux et marketing sur la minceur et la jeunesse ne dissimule pas aussi une
forme de contrainte ? Plus floues et plus complexes, les structures sociales orientent nos
façons de vivre en collectivité. Notre façon de manger reste donc un élément de la vie
sociale fortement structurée. Même dans des cas de changement de vie très
mouvementés, comme par exemple un immigrant qui séjourne dans un nouveau pays,
les comportements alimentaires restent souvent un élément de stabilité (Siu, 1952). La
routine sécurise le quotidien, elle sécurise les mangeurs. C’est probablement pour ces
raisons que le terme couramment employé pour désigner les comportements
alimentaires est “habitudes alimentaires’. C’est d’ailleurs ce qui ressort très clairement de
135
la présente recherche: l’importance pour les mangeurs de routiniser et de structurer
l’alimentation.
La routine a bien mauvaise presse ces temps-ci. Comme si la routine et les
structures étaient synonymes de contraintes aliénantes. \u contraire, la routine et les
structures permettent, simplifient les rapports sociaux et rassurent les individus dans
leurs comportements ; la routine c’n/retie,it le quotidien (Berger et Luckmann, 1996
[19661).
Dans les entretiens réalisés, la routine alimentaire est un mécanisme dont les
mangeur-s ont besoin. La routine permet de simplifier la planification des repas et des
achats, elle permet d’établir la continuité dans le déroulement de l’acte alimentaire et elle
permet aussi de sortir de l”angoisse du choix continu”. Chacun avait sa routine d’achats,
avait ses “spécialités maison” et ses techniques de cuisson particulières, ses aliments
préférés, sa manière de présenter les plats. En fonction de leurs attentes, leurs moyens et
leurs valeurs, les mangeurs organisent leur alimentation de facon très structurée, souvent
sans même s’en rendre compte. La routine simplifie, mais elle permet aussi aux
mangeurs de s’approprier ii leur façon leur alimentation, c’est ainsi qu’elle établit une
certaine continuité alimentaire. Cette continuité simplifie et rassure. La routine
transforme les choix alimentaires —où vais-je aller faire mon épicerie ? Que vais-je
manger ? Quels aliments vais-je acheter ? en acquis quasi naturels, en simples façons
de faire quasi-inconscientes qui aident les mangeurs dans la gestion de leur alimentation
au quotidien. On sait ce qu’on mange, ou sait que le poulet est savoureux chez tel ou tel
boucher, on sait que les pitcs prennent environ huit minutes pour cuire, on sait qu’on
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peut trouver des légumineuses de telle marque chez tel marchand. Si on veut du boeuf,
on ira chez ce boucher et non l’autre. La routine se construit au fil de la vie en
fonction des goûts, des attentes, des connaissances, des besoins et des moyens des
mangeurs, et évolue avec ie temps. L’alimentation est fortement structurée par rapport
au temps, au corps ; par rapport la situation et i1 l’environnement et orienté en
fonction des rapports sociaux des mangeurs. Les différents mangeurs intervie\vés, avec
leur parcours de vie distinct, organisent différemment leur alimentation au quotidien.
6.4 En guise de diestff
A première vue paradoxale, l’alimentation moderne est vécue au quotidien, par
les mangeurs, comme un élément central de la vie en société. Fortement structurée par
la routine et par la contigence, l’acte de manger est un aspect de la vie social fort
complexe. Les mangeurs québécois semblent accorder beaucoup d’importance au
plaisir, mais aussi la santé. Le repas est aussi une figure importante et conserve, malgré
ce que plusieurs scientifiques affirment i1 son sujet, sa place privilégiée dans le quotidien
des mangeurs. Se distanciant des approches pures et dures que certains gourous de
l’alimentation proposent, les personnes interviewées gèrent leur façon leur
alimentation. Manger, c’est plaisant, mais c’est aussi fortement structuré par le quotidien,
et ce n’est pas si inquiétant que certains discours le proposent. A ce sujet, les mangeurs
prennent ces discours d’experts avec un grain de sel. Pour ces différentes raisons, on
pourrait affirmer, un peu en boutade, qu’une ‘culture catholique’, maintenant
sécularisée, a imprégné l’alimentation. En effet, les mangeurs québécois privilégient le
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plaisir au détriment de la culpabilité, ils accordent beaucoup d’importance au repas,
forme moderne de l’eucharistie divine, ont un certain détachement face aux différents
discour-s alimentaires et peuvent même se racheter en ‘jeûnant’ le lendemain un repas
rempli de “cochonneries” ou en compensant par des repas jugés plus sains
Contrairement i une vision plus puritaine, les mangeurs québécois associent bien
manger la notion de convivialité, de partage et de jouissance. Comme quoi, même
manger peut être perçu comme une caractéristique de notre société... distincte!
13$
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